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NIEUWE  ^ 

VAD'ÊRL  ANDSC  H E 

KOOKKUNST, 

Btvattende  een  volledig  en  grondig  onder- 
richt , om  , naar  den  hedendaagfchen 
[maak , toetfibereiden  allerleié 

SOORTEN  VAN  SPYZENj 

ALS  OVER  HET 

Maaken  van  veelerhande  Soupen  , het  bereiden 
van  Rund-  Kalfs-  Schapen- 1 en  Varkens-vleech^ 
van  alle  foorten  van  fVild  en  Gevogelte^  het 
vervaardigen  van  Pastyen  , Poddingen^  Vladen 
enz.,  het  gereedmaaken  van  allerleie  Fruiten  ^ , 
het  zo'Uten  en  roken  van  Vench  vleesch^  het  ma- 
ken van  allerhande  foort  van  fVorst,  het  (loven  , 
inleggen  en  drogen  van  Groenten^  Aard-  en 
Boom  -vrugten  f ovtT  de  onderfcheidene  wyzen, 
waarop  Rivier-  Qn Zee-visch  wordt  toebereid, 
alsmede  'de  daartoe  behorende  Saufen,  over  het 
maaken  van  veelerhande  foorten  van  Gebakken  ^ 
met  daarby  gevoegde  Figuuren ; voords  over  het 
inleggen  en  confyten  van  Fruiten,  en  ’t  geen 
meer  tot  de  i^ookkunde  en  de  tafel  behoord  ; al- 
les ingericbt , om  op  de  zuinigfte  en  eenvoudigfte 
wyze  , allerhande  Spyren  , fmakelyk  toe  te 
bereiden  , en  bevallig  op  te  disfchen  , met 
zeer  veel  geheel  nieuwe  Uitvindingen  en  Re- 
cepten verrykt,  naar  den  tegenwoordigen  meest 
geprefereerden  fmaak , door  twee  in  dit  vak 
zeer  ervirene  iiuishouesters. 


TE  AMSTERDAM,  by 

JO  HANNES  ALLART. 
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VOORRED  Ë. 


Reedi  veele  ]aann  geleden^  hebben  des~ 
kundigen  zig  bevlytigd  y om  ook  ten  op^ 
zichte  de  Keuksjj  nuttig  te  wee-_ 

zcHf  door  naamlyk  onderfcheidene  boekdeelen 
zamentejiellen  van  dien  aart  ah  dat , het 
•welk  den  tydgemot , volgends  inhoud  van 
het  voorenjiaande  tytelblad , by  deczen  wordt 
aangeboden  ; intusfehen  is  door  de  bedoelde 
zamsnjiellers  dien  arbeid  niet  ondernomen , 
adleenlyk  met  oogmerk  om.  de  kiefche  tong 
te  behaagen  en  te  Jtreelenf  neen!  maar  om 
die  geenen  voelken  zig  aan  de  dienstbaar- 
heid van  de  Keuken  verbonden , en  desniet- 
tegenflaande  geen  hoügen  graad  van  erva- 
renis  in  de  hoofdzaak  , daarin  voorkomen- 
de ^ hebben  verkreegen,  te  gemoet  te  komen  y 
en  in  Jïaat  te  Jiellen  om  de  goedkeuring  van 
all^rf  voor  welken  zy  verpligt  ■ zyn  aante- 
rechüny  weg  te  draagen;  zie  daar  derhaU 
veuy  een  oogmerk  het  welk  ongetwyfeld  billjk 
genomd  mal  worden. 


VI'  VOORRÉDE. 

. Het  is  'maar  verfcheide  mrken  van  den* 
zelfden  aart  zyn  reeds  voorhanden  , en  dit 
zou  mogelyk  aan  het  tegenwoordige  boekdeel 
den  fchyn  van  overtollighied  kunnen  geeven 
dan  , die  fchyn ' zal  geheel  wegvallen  zo- 
dra men  nagaat  welke  veranderingen^  in 
den  fmaak  der  fpysbereidingen  federt  zyn 
voorgevallen  y en  welk  een  groot  aantal 
geheel  nieuwe  in  gebruik  zyn  gekomen 

dit  hoogstnuttig  werk  is  zamenge- 

Jleld  door  de  pen  der  ervarenheid  in  deeze 
taak  zelve  ^ en  geeft  de  voorfcliriften  van 
bereidingen  van  alles  wat  naar  den  tegen* 
yvoordigen  fmaak  op  de  voornaawjle  tafels  ,• 
en  ook  de  minderen  in  rang  ^ word  voor- 
gediend; wcshalven  men  niet  ongegrond  ver- 
trouwt ^ dat  het  in  zyne  foort  eene  alge- 
meens goedkeuring  zal  wegdraagen* 


EER- 


ËÉRSTlE  ttOOEDSTUK, 

Handelende  ovef  het  maaken  van  lyee-^ 
lerhande  Smpen. 

‘SOUP  VAN  KALFSVLEESCHf. 

M en  neemt  een  kalf»'  acliterfchinkel , enï 
hangt  dezelve  met  kond  water  op  het  vuur, 
wél  op  het  fchuimen  pasfende:  voords  doet 
men  ’er  een  weinig  ryst  in  , ook  wat  fel« 
derie,  een  paar  boschjens  andyvie  , een 
weinig  zuuring,  pietercelie- worteltjens  aan 
ftukjens  gefneden  , zout  naar  den  1’maak , 
benevens  een  weinijg  peper  , nootenmuscaat 
en  foelie ; laatende  het  voords  alles  zamert 
kooken  tot  het  gaar  is. 

Anders^ 

Neem  een  kalfsborst  ,3^3  pfincJ  zttraa'r,- 
meer  of  minder  naar  maaie'  men  oordeelt 
r x>dig  te  hebben  dit  vlee'sch  , in  kleine 
ftukjens  gehakt  zynde,  zet  men  op  met  wa- 
ter;- doch  wil  men  de  loiip  zeer  f!erk  heb- 
ben, zo  neemt  men  bouillon;  men  doet ’er 
een  pietercelieworteltjen  in,  en  laat  het  koo- 
ken , telkens  het  vet  ’èr  affeheppende  — 
voords  neemt  men  zo  veele  doiren  van 
eieren  als  noodig  zyn,  om  de  foup  niaatig 
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te  binden , benevens  een  weinig  tarwe* 
meel,  peper  en  nootenmuscaat;  roer  alles 
zamen  ter  deeoe  fyn  ; doe  vervolgends 
langzaam  het  vlecschnac  in  de  eieren , en  laat 
het  zamen  opkooken  ; doch  ’er  moet  wél 

op  het  fchiften  gepast  worden  fom* 

mi  gen  doen  ’er  ook  wel  gehakte  pieter- 
celie  in. 

BLANKE  RYST-SOUP,  ZONDER 
GROENTE. 

Men  neemt  een  weinig  ryst,  die  men  in 
wat  water  half  gaar  laat  koeken  ; voords 
neemt  men  bouillon  die  men  mede  laat  koe- 
ken ; na  de  ryst  daarin  gedaan  te  heb- 
ben, doet  men  ’er  vleeschballetjens  by»  ge- 
maakt van  2 a 3 pond  kalfsgehakt,  door- 
kneed met  4 a 5 eieren,  zout,  peper, noo- 
tenmuscaat, wittebrood  of  befchuit  in  zoe- 
temelk geweekt  ; dit  alles  tot  dus  verre 
gereed  zynde  doet  men  ’er  nog  drie  of  vier 
blaadjens  foelie  in  , benevens  zout  naar 
genoegen  , en  laat  het  behoorelyk  gaar- 
kooken. 

VERMESEL-SOUP,  MET  GROENTE. 

Men  neemt  beste  bouillon , en  doet  ’er, 
rds  dezelve  kookt , een  weinig  vermefel* 
in , laatende  het  zamen  nog  eene  wyle  tyds 
kooken:  neemt  voords  vier  bos  felderie, 
fnydt  dezelve  zeer  fyn  ; ter  deeg  gewas- 
fchen  zynde,  fruit  men  ze  met  een  .üuk 
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fcöter  , in  een  casferol;  gaar  zynde  doet 
men  ze  in  de  bouillon,  daar  by voegende 
een  weinig  pepet,  foelie,  nooteuiiiuscaat^ 
en  zout  naar  genoegen. 

VERMESEL*  SOUP,  ZONÖER  GROÊNrÉ, 

Neem  bouillon,  laat  dezelve  kooken, 
en  doe  ’et  üw  vermefel  in;  gaar  zynde, 
^ neemt  men  eenige  doiren  van  eieren , doet 
’er  een  lepeltjen  tarwe  • meel  in , benevens 
cénige  fpeceryen  , naar  verkiezinge ; roert 
dit  mèngfel  ter  deege  fyn,  laat  voords  uw 
bouillon  langzaam  daarin  loopen,  beften- 
dig  roerende  ; voords  moet  alles  zamen 
nog  een  weinig  opkook  en  ; doch  men 
moet  onophoudelyk  blyven  roeren,  anders 
fchift  het. 

SOUP  VAN  GEPELDE  GARST, 

Men  neemt  fyne  gepelde  garst,  die  men 
in  water  c'aar  kookt;  voords  neemt  men 
iyn  gefneJen  , en  wèl  gewaslchcn  feldgrie, 
die  men  met  een  klein  (hikje  boter  lang- 
/ zaara  gaar  fraoort  ; dit  alzo  bereid  heb. 
bende , doet  men  een  en  ander  in  beste 
bouillon , en  laat  bet  nog  wat  kooken, 
met  zout  en  fpeceryen  naar  genoegen  ^ 
Zo  heeft  men  eene  zeer  aangenaaine  1’oiip. 

SOUP  A LA  reine. 

\ 

ï)e»ze  wcrdt  op  de  volgende  wyze  be- 
A 2 
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reid  men  neemt  eene  genoegraamer' 

hoeveelheid  gepelde  garst , en  een  bos  ftukr 
gefneden  felderie;  beiden  Iaat  men  in  bouil- 
lon gaar  kooken ; dan  wringt  men  het  door 
een  zeef,  en  doet  by  het  doorgewrongene 
nog  wat  bouillon,  laatende  het  voords  ook 
nog  een  weinig  kooken  : neem  daarna  i8 
of  20  eieren  , kook  dezelve  heel  hard , 
doe  de  doiren  ’er  uit,  en  meng  die  met 
bouillon  aan,  tor  een  gebonden  pap;  een 
kieken,  in  bovengemelde  bouillon  gaar  ge- 
kof)kt,  doet  men"^geheel  daar  in,  met  by- 
voeginge  van  wat  peper,  foelie,  nootenmus* 
ca  at,  en  genoegzaam  zout. 

Rondsom  de  terrine  legt  men  geroosterd, 
brood. 

SOUP,  OM  IN  DE  VASTEN  GEGE- 
TEN TE  WOEDEN. 

Neem  allerleie  keukengroenten,  als  felde- 
rie, andyvie,  zuuring , bloemkool,  pieter- 
celiewoitelen , geele  wortelen , biet,  en  ver- 
der alle  andere  dergelyke  groenten , welke 
de  tyd  opgeeft;  hak  alle  dezelven  order  el- 
kander klein,  laat  ze  voords  in  geroegzaam 
water  gaar  kooken,  doe ’er  zout  en  fpece- 
rycn  naar  uw’  Imaak  by,  zo  hebt  gy  eene 
zeer  aangenaame  en  gezonde  foup.  ’ 

MELK- SOUP. 

Deeze  beftaat  alleenlyk , uit  gekookte  zoete- 
melk , waarin  wittebrood  of  befchuit  gedaan 
wordt  — — men  -houdt  d^eze  foup  voor  zeer 
gezond. 
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KERVEL  - SOUP,  ( JVarifioes  genaamd  ) 

Men  neemt  kervel  die  wél  verlezen,  en 
ter  deege  gewasfchen  is  ; deeze  hakt  men 
* heel  fyn,  en  d(^t  ze,  met  een  paar  han- 
den vol  tarwennieel , in  eene  genoegzaa- 
me  hoeveelheid  bouillon : C™en  kan  in  de 
plaats  van  bouillon  ook  water  neemen,  doch 
dan  is  de  foup,  gelyk  ligt  te  denken  is,  zo 
krachtig  niet na  ’er  zout  genoeg  in  gedaan 
te  hebben , laat  men  ’t  zamen  kooken : 
neem  voords  eene  hoeveelheid  aal  , naar 
verkiezing,  fnyd  dezelve  aan  kleine  moot- 
jens , en  kookze  , na  wél  gewasfchen  te 
zyn,  in  water,  waarin  mede  zout  naar  ge- 
noegen gedaan  is:  de  aal  gaar  zynde  doet 
men  dezelve  in  bovengemelde  foup. 

In  de  plaats  van  aal  kan  men  ook  bal* 
letjens  van  gehakt  vleesch  neemen ; doch 
deezen  moeten  terftond  in  de  foup  gedaan  , 
en  met  dezelve  gaar  gekookt  worden. 

BLANKE  KOOL-SOUP. 

Om  deeze  te  bereiden  neemt  men  een  ge- 
noegzaame  hoeveelheid  vaste  favooikool , die 
men  met  een  weinig  uien  ’er  onder  zeer  fyn 
hakt:  doe  voords  een  ftukjen  boter  in  een 
casferol , en  laat  in  dezelve  de  bovengemelde 
■ gehakte  kool  en  uien , zachtkens  gaar  fmoo- 
ren;  verders  doet  men  ’er  een  weinig  bouil- 
lon by , ookeenfge  fpeceryen,  en  zout  naar 
zyn’  fmaak:  laat  het  dus  nog  een  halfuur 
zamen  kooken. 

A 3 
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Opf]redischt  wordende , legt  men  geroos- 
terd wittebrood  op  den  rand  van  den  fghoT 

iel. 

B<LANKE  SOUP  VAN  GROEN  - ERWTEN. 

Laat  uwe  groen -erwten  eerst  in  water 
gaarkooken  ; dryfze  dan  door  een  vergietr 
test ; neem  voords  wat  felderie  en  uien  , on- 
der elkander  fyn  gefneden,  en  doe  dezel- 
ve in  een  casferol  of  pan  , met  een  fti)k>? 
jen  boter ’er  |:>y;als  die  op  deeze  wyze  gaar 
gefnioord  is,  giet  men  ’er  wat  bouillon  op, 
en  laat  het  zamen  kooken , met  byvoeginge 
van  de  erwten  bovengemeld, een  weinig  fpe- 
ceryen,  en  zout  naar  keuze;  men  moet  m 
deezen  zorgen,  dat  de  foup  gebonden  zy, 
jioewel  dezelve  zig  meesttyds  van  zelve  ge-  , 
noeg  bindt.  i 

Neem  voords  tarwenbrood , fnydt  he^ 
aan  dobbelfteentjes  , ea  braadt  deezen  in 
boter  bruin;  voords  doet  men  ze  in  een 
zeef,  op  dat  ’er  de  boter  uitloope:  dit 
brood  discht  men  op  een  afzonderlyk  asfiet, 
by  de  fuup  op.  I 

p A s T Y-  sou p.  I 

Deeze  wordt  gemaakt  van  één  of  twee  | 
kiekens , tot  poulet  gehakt : men  Iaat  dezel-r  I 
veil  voords  in  regenwater  fchoon  uittrekken , i 
daarna,  gewasfchen  zynde,  laat  men  ze  in  i 
een  bekken  of  casferol  met  water,  halfgaar  j 
kooken  : neem  vervolgends  één  of  twee  ! 
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paar  «wezerikken,  die  men  in  ftukken  fnydt 
zo  groot  als  een  gulden;  maak  voords  20 
of  30  ballet jens  kalfsgehakt , 4 a 5 laras- 
pootjens  die  men  aan dobbelfteentjens fnydt, 
na  dat  dezelven  echter  alvoorens  gaar  ge- 
kookt zyn,  verders  nog  een  half  pond  fau- 
iyfen,  dit  alles  zamen  laat  men , aangevuld 
met  beste  bouillon , zo  veel  noodig  is , kooken ; 
doe  ‘er  verder  een  weinig  nootenmuscaat,  en 
citroen fap by , voords  zout  naar  genoegen  — 
dé  foup  tot  dus  verre  bereid  zynde  doet 
men  ’er,  om  te  binden,  nog, in,  eo  a 24. 
doiren  van  eilJren  , met  twee  tinnen  le- 
pels vol  tarwemeel , wèl  fyn  geroerd. 

EENE  ANDERE  SOUP. 

Men  neemt  eene  genoegzaame  hoeveel- 
heid kalfs-  en  runder*  vleesch , dat  men  , in 
ftukjens  gefncden  , met  water  op  ’t  vuur 
7-et,  wefnaanwlceurig  rp  het  fchuimen  pas- 
fende;  voords  neemt  men  felderie,’  zuuring, 
bietbladen,  bloemkool,  afpergie,  pieterce- 
liewortelen , en  zelfs  kan  men  weder  hier  by- 
voegen  alle  de  tuingroenten,  welken  in  den 
tyd  zyn;  men  hakt  deeze  allen  zamen  fyn, 
wascht  ze  ter  deeg,  doet  ’er  ook  eene  be- 
kwaame  hoeveelheid  wél  gewasfchen  ryst 
hy , en  laat  het  met  het  vleesch  voornoemd , 
en  balletjens  van  kalfsgehakt,  kooken  ; 
voords  doet  men  ’er  een  weinig  foelie  en 
peper  in,  en  zout  naar  den  fraaak. 

A 4 
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SOUP  VAN  GEELE  ERWTEN, 

Neem  4 a 5 kop  geele  erwten  , of  zo 
veel  meer  of  minder  als  gy  noodig  hebt,  en 
laat  dezeli^e  in  water  geheel  ^ar  koo* 
ken;^  dan  wryfze  door  een  vergiettest,  en 
doe  ’er  voords  zo  veel  bouillon  onder  tot 
het  maatig  gebonden  is ; neemt  verders  fel- 
derie  en  dikke  prei,  fnydt  die  heel  fyn,  en 
Imoort  ze  gaar  in  een  pan  of  casferol  met 
een  üukjen  boters  ’er  by;  dan  laat  men 
een  en  ander  zamen  opkooken  , met  byvoe- 
gipge  van  fpeceryen , en  zout  naar  believen. 
— — Vervolgends  neemt  men  een  tarwe*» 
brood, doet  ’er  de  korst  af, fnydt  het  kruim 
aan  dobbelfteentjens , die  in  boter  heel  bruin 
gebraden  moeten  worden  ; neem  voords  2 
pond  kleine  laufyfen,  en  laatze  op  een  roos- 
ter gaar  braaden ; wanneer  men  vervolgends 
aanrecht , brengt  men  deezen , met  het 
brood  voornoemd,  op  een  afzonderlyk  as- 
fiet  op  tafel ; doch  men  kan  ze  ook  in 
de  1'uup  doen. 

Anders, 

’ Neem  erwten , als  boven  gezegd  is , zet 
die  met  regenwater  op  het  vuur,  en  doe 
’er  by  feiderie,  prei,  andyvie,  zuuring, 
bietbladen  , en  alle.  andere  tuingroenten  in 
dertyd,  alles  zamen  fyn  gehakt;  doe ’er 
vervolgends  by  2 pond  fpék  en  o.  pond 
vleesch  , ieder  meer  of  minder  naar  zyn’ 


S o tJ  7 E H. 


9 


fmaak  ; voords  peper  en  zout  naar  belie- 
ven ; laat  alles  zumen  gaar  kooken , zo 
hebt  gy  een  goede  foup. 

ZUURING-SOÜP. 

I 

Ryklyk  zuuring  genomen , fnydt  men  die 
lyn  en  wascht  ze  ter  deege  uit ; fmoortze 
vervolgends  gaar,  in  een  casferol,  met  een 
ftukjen  , boters  ’er  in  ; giet  voords  bouillon 
op  de  zuuring , en  laat  het  zamen  nog  wat 
kooken;  neemt  vervolgends  eenige  doiren 
van  eieren  met  een  weinig  tarwe  meel  ’er  on- 
der , genoeg  om  de  foup  even  gebonden 
te  doen  weezen:  nootenmuscaat,  peper,  en 
zout  wordt  ’er  naar  verkiezing  ingedaan. 

Als  men  aanrecht  doet  men  wat  geroos- 
terd brood  in  den  fchotel. 

BLANKE  SOUP. 

Neem  enkel  felderie , die  heel  fijn  ge- 
fneden,  en  vooral  fchoon  gewasfchen  is; 
fmoor  dezelve  in  eencasferol  mei  een  Ilukjen 
boters  gaar , doet  ze  voords  in  beste 
bouillon,  benevens  een  kieken  of  hoen,  nat 
netjes  opgeraaakt  is,  en  laat  het  zamen  nog 
een  wyle  tyds  kooken  ; Ipeceryen  en  zout 
naar  genoegen : vervolgends  moet  deeze 
foup  weder  gebonden  worden,  met  eenige 
doiren  van  eieren  , waaronder  een  lepe! 
meel  geroerd  is. 
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LINZEN. SOUP. 

Men  laat  eene  toereikende  hoeveelheid 
linzen  in  water  knoken ; gaar  zynde  roert 
nien  ze  door  een  vergiettest;  doch  men  kan 
’er,  des  begeerende,  ook  de  fchellen  bylaa* 
ten  : neem  voords  een  weinig  felderie  en 
ajuin,  wat  zuuring,  andyvie  , en  verdere 
groenten  die  in  den  tyd  zyn;  deeze  allen  fruit 
men,  met  wat  boter,  in  een  casferol  gaar, 
dan  doet  men  ze  in  genoegzaam  bouillon, 
en  Iaat  bet  zamen  nog  eens  opkooken ; men 
kan  *er  ook  fpek  en'worst  bydoen  — anders 
neemt  men  ook  tarwenbrood,  daar  de  korst 
af  is,  fhydt  het  in  dobbeUteentjens , braadt 
het  in  boter  bruin , en  roert  het  alsdan  on^ 
•der  de  foup,  of  men  brengt  het  ook  öp  een 
afzon  derlyk  asfiet  op  tafel. 

JEU  VOOR  SOUP,  OP  RAGoU. 

Neem  zeer  mager  osfenvleesch , (kalfs. 
vleesch  kan  men  ook  neemen,)fnydthec  aan 
lapjens,  en  legt  dezelve  in  een  bekken  dat 
piet  vertind  is;  doe  ’erby  233  pietercelie- 
worteltjens , ook  geele  wortels , en4Uiëns, 
aan  fchyfjens  gefneden;  voords  een  weinig 
kruidnagelen  , en  wat  peper ; zet  her  al- 
les zamen  op  ’t  vuur  , en  laat  het  zachr- 
jes  trekken,  zo  lang  tot  het  bruin  is; 
dan  doet  men  ’er  bouillon  by,  en  men  zal 
eene  zeer  aangenaame  jeu  hebben. 
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'BRyïNK  R.YSTSOÜ.P, 

Neem  felderie,  fnyd  dezelve  in  kleine 
ftukjénss  en  fruit  ze,  na  wél  fchoon  gewast 
fchen  te  zyn,  gaar,  in  een  casferol  j doe  ’er 
voords  by  een  genoegzaame  hoeveelheid,  in 
water  halfgaar  gekookte  ryst,  benevens  de 
jeu  welke  wy  zo  even  hebben  leeren  gereed 
maaken,  en  laat  het  zamen  nog  wat  kooken, 
met  byvoeginge  van  fpeceryen  naar  goed-! 
vinden ; veef  2?al  men  in  deeze  gevalle  on- 
noodig  vinden,  alzo  de  foup  behalven  dat 
fmaaklyk  genoeg  is. 

Als  men  aanrecht  ligt  men  geroosterd 
brood  op  den  rand  van  den  fchotel. 

BRUINE  SOUP  VAN  SAQO  GEMAAK.T. 

Men  neemt  felderie  en  maakt  dezelve  ge- 
yeed  als  in  het  laatstvoorgaand  artykel  ge- 
zegd is:  verder  zet  men  de  fago  in  koud 
water  uittetrekken  ; doet  die  vervolgends 
in  een  zeef,  op  dat  het  water  fchoon  afloo- 
pe;  hem  verder,  met  de  jeu  voorooerad, 
byde  felderie  gedaan  hebbende,  laat  men  het 
mengfel  gaar  kooken;  men  doet  ’er  alleen* 
iyk  een  weinig  nootemuscaat  in  , en  zout 
naar  genoegen, zo  heeft  msn  een  zeer  fmaak- 
lyke  foup. 

By  het  aanrechten,  legt  men  weder  ge- 
roosterd brood  op  den  rand  van  den  Ichotel^ 
o pfinen  zet  het  t p een  asüet  naast  denzeiven. 
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bruine  SOUP  van  raapen. 

Hiertoe  neemt  men  geele  raapen,  die  'af- 
gefchild  zyn  tot  de  grootte  van  een  gewoone 
groote  noot;  men  laat  dezelven  in  boter  bruin 
fruiten , en  vervolgends  in  jeu  gaar  kooken : 
gaar  zynde,  doet  men  ’er  nootenmuscaat  en 

zout  by , naar  géboegen  als  men  aan» 

recht , moet  ’er  nog  eene  toereikende  hoe- 
veelheid geroosterd  brood  in  gedaan  wor- 
den. 

BRUINE  SOUP  VAN  GEELE  WORTELEN. 

Men  fnydt  de  wortelen  aan  ftukjens , zo 
groot  als  een  lid  van  een  vinger;  fruit  de- 
zelven voords  verder  in  boter  bruin  , doet 
ze  vervolgends  in  de  jeu,  en  laat  het  zamen 
kooken , wel  zorglyk  op  het  fchuiraen  pas- 
fende:  Ipeceryen  en  zout  doet  men  ’er  naat 
zyn’  fmaak  in,  en  geroosterd  brood,  als  de 
foup  gaar  is,  mede  naar  goedvinden. 

BRUINE  SOUP  VAN  KOOL. 

Om  deeze  te  roaaken  neemt  men  favo*'’*i- 
kool,  zeer  fyn  gefneden,  met  wat  uien  ’er 
onder;  dit  laat  men  in  botfer  bruin  fruiten, 
doet  ’er  voords  jeu  op,  zo  veel  als  gy  foup 
noodig  hebt;  een  en  ander  laat  men  nog  een 
halfuur  kooken;  verders  doet  men  ’er  zout 
by  naar  genoegen,  en  geene  andere  fpcco- 
ryen , dan  nOotenmuscaat  en  een  weinig  pe- 
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per  — als  raen  aanrecht  wordt  ’er  weder 
geroosterd  brood  ingedaan. 

BRUINE  Uiën'SOUP. 

Neem  16  of  20  uiSs,en  Iaat  dezelven,aan 
fchyfjens  gefneden,  in  boter  fruiten  tot  ze 
bruin  zyn ; doe  ’er  vervolgends  zo  veel  jeu 
by  als  men  foup  wil  hebben,  en  laat  het 
nog  een” weinig  kooken ; doe  ’er  voords  wat 
nootenmuscaat  in  , ook  een  weinig  peper* 
en  zout  naar  den  fmaak  ; aanrechtende , ligt 
raen  genoegzaam  geroosterd  brood  in  den 
fchotel. 

. SOUP  VAN  KREEFTEN. 

Hiertoe  neemt  men  5 a 6 kreeften,  difc 
in  water,  met  zout  ’er  in, gaar  gekookt  zyn; 
het  zout  moet  niet  te  veel  genomen  wor- 
den ; doe  voords  de  visch  uit  de  fchaalen , 
en  ftamp  de  fchaalen  zelven  in  een  vyzel 
zeer  fyn  ; laat  dit  voords  met  boter  in 
een  casferol  braaden  ; bruin  geworden 
zynde  doet  men  ’er  een  lepel  meel  onder, 
en  zo  veel  bouillon  ’er  op  als  men  foup 
wil  hebben;  men  laat  het  vervolgends  nog 
wat  kooken , en  doet  ’er  dan  de  visch  voor- 
uoemd  in;  men  hakt  de  visch  ook  wel  fyncn 
maakt  ’er  balletjens  van  — ’er  behoort  voor- 
al niet  vergeeten  te  worden , dat  men  de 
fyn  geftoten  fchaalen,  als  ze  gebraden  zyn* 
door  een  zeef  wryft,  alvoorèns ’er  meel  en 
bouillon  by  te  doen ; na  wat  nootenmuscaat* 
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en  zout  naar  génoegen,’ei*  bygedaan  tehetii 
ben  doet  men , aanrechtende  ^ weder  geroos^ 
terd  brood  in  den  fchotel. 

kreeften-soüp  met  groente. 

Men  bereidt  hiertoe  de  kreeften  als  bo- 
ven gezegd  is;  die  de  vasten  moeten  hou- 
den kunnen  zig  van  water  * in  de  plaats 
Van  bouillon , bedienen , doch  dan  is  de  foup, 
gelyk  vah  zelf  fpreekt , noch  zo  krachtig 
noch  20  fmaaklyfc  — ^ de  foup  dan  tot  zo 
verre  bereid  zynde  , neèmt  men  lelderie^ 
^andyvie,  bloemkool,  en  pastelein,  laat  die 
zamen  gaar  ftooven , doet  ’er  de  jeu  van  dé 
kreeften  by,  en  Iaat  het  nog  wat  doorkoo- 
ken  — als  men  aanrecht  kan  men  kruim 
van  brood  in  den  fchotel  leggen. 

SOUP  VAN  'WITTÈB'OONÈN. 

De  boonen  gaaf  gekookt  zynde  , wryft 
men  ze  door  een  digten  doorflag;  neemt 
voords  een  genoegzaame  hoeveelheid  felde- 
riCj  met  een  weinig  ajuin,  en  fruit  die  za- 
men , fyp  gefnedeh  zynde , in  boter  gaar ; 
doet  ’er  voords  de  doorgeflagene  boonen  by, 
en  laat  het  zamen  kooken  — men  doet  ’er 
weder  zout , peper  en  nootenmuscaat  in 
naar  genoegen;  als  aangerecht  wordt  doet 
men  in  den  fchotel  brood,  aan  dobbelfteen- 
ijens  gefneden  , en  dat  in  boter  bruin  ge- 
braden is* 
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NOBDEL-SOUP. 

Om  deeze  te  bereiden,  neemt  méli  tarwe» 
meel  en  eieren , zo  veel  als  genoeg  is  voor 
de  portie  welke  men  oordeelt  noodig  te  zul- 
len hebben;  hiervan  roaala  men  een  ftyf 
deeg,  dat  men  voords,  heel  dun  getold  zyn- 
de,  in  kleine  Itukjens  fnydt:  deeze  kookt 
men  in  bouillon ; in  de  vasten  kan  men  ’er 
ook  Water  toe  neemen  : gaar  zynde  doet 
men  ’er  een  weinig  fafraan  en  nootenmus- 
eaat  by ; voords  zout  naar  genoegen. 


TWEEDE  HOOFDSTUK. 


Het  hevelden  van  Rundvïeesch  , op  veeJef^ 
Iele  wyzen  , en  van  allerleie  Jtukken. 

\ 

RIBSTUK, 


Dit  wordt,  na  het  8 of  lo  dagen  in  ’t  zout 
gertaan  heeft,  eenvoudig  in  water  gaai  ge- 
kookt — het  wordt  ook  ongezouten , dat  is 
versch,  gebraden  — als  ’t  in  water  gekookt 
is,  kan  men  in  ’t  nat  daarvan  een  finaak- 
lyke  dikkekoek  kooken. 

ROSBIEF. 

Men  heemt  het  lendenftuk  van  een  os,  zo 
veele  ponden  zwaar  als  noodig  is;  dit  (leekt 
men  aan  ’t  fpit,  en  laat  het  twee  en  een 
lialf  uur  haastig  braaden,  na  ’t  alvoorens  met 
een  weinig  zout  en  meel  beftrooid  is  — tus- 
Ichen  beiden  moet  het  wat  bedropen  worden» 

OSSEBORST. 

De  toebereiding  van  decze  is  mede  zeef 
eenvoudig:  men  kookt  de  borst  fl  chts  gaar 
in  water,  waarin  een  hand  vol  zout  gedaan 
is:  als  men  aamecht  ftrooit  men  nog  een 
weinig  zuut  over  het  vleesdi  heen. 


EEW 
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EEN  OSSE  - ROLLADE. 

Neemt  een  lende- ftuk,  doet  ’er  de  liee- 
fien  uit,  en  klopt  het  vleescli  maatiglyk  5 
legt  het  daarna  8 of  10  dagen  in  azyn; 
voords  lardeert  men  bet,  en  vult  het  mee 
piëteicelie , kruidnagelen,  peper  en  zout; 
men  kan  ’er , voor  dien  ’er  fmaak  in  heeft , 
ook  wat  chalotten  bydoen  ; opgerold  en 
vastgebonden  zyndc,iet  men  het  in  een  pan 
op,  met  wat  water  en  azyn,  2 laurierbla- 
den, een  weinig  zout  en  fpeceryen,  als  me- 
de een  pietercelieworteltjen  ; men  laat  het 
dus  gaar  fmooren. 

Om  de  fans  voor  deeze  rollade  te  raaa* 
ken , laat  men  een  weinig  boter  met  eeri 
paar  lepels  meel  ’er  onder  biuin  braaden ; 
vervolgends  doet  men  ’er  genoegzaam  jeii 
* by,  en  een  paar  chalotten;  laaiende  dit  al- 
les zamen  opkooken ; het  is  een  vereischte 
van  deeze  jeu,  dat  zy  wat  gebonden'  is:  ge- 
noeg gekookt  hebbende  dóet  men  ’er  nog 
by,  een  weinig  fpeceryen,  met  wat  klein 
gefneden  kappers  en  augurkjens ; voords 

zout  naar  believen deeze  is  eenezeer 

t'maaklyke  laus. 

Andere  manier. 

Met  het  vleesch  handelt  men  als  voóreh , 
maar  men  vult  het  boven  dien  met  kalfsge- 
hakt, doorkneed  met  wittebrood  in  zoete 
melk  geweekt  en  droog  uitgeknepen , noo- 
tenmuscaat  en  peper ; zout  naar  genoegen  5 
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de  rolladenu  dus  gevuld  en  opgerold zyndë* 
braadt  men  ze  als  vooren  gezegd  is  — ’er  word 
voordsgewoonlyk  een  bruine  ragou  over  ge- 
maakt ; doch  men  kan  ’er  ook  wat  jeu  by 
gebruiken. 

OM  EEN  BRUINE  RAGOU  TE 
MAAKEN* 

t)oe  eene  toereikende  hoeveelheid  bo- 
ter in  een  casferol,  njet  2^3  lepeltjens  best 
tarwe  meel  ’er  by ; roer  het  zo  lang  tot  het 
bruin  is ; doet  ’er  dan  in  3 a 4 fyngehakte 
chalotten  benevens  wat  beste  jeu,  en  laat 
het  dus  zamen  kookeii ; neem  voords  2 
kleine  of  één  groote  zwezerik,  en  2 lams* 
pootjens , met  een  weinig  moreljes , 6 a 7 
kruidnagelen,  wat  peper  en  zout,  een  wei- 
nig rhynfchewyn,  benevens  het  vocht  van 
een  halve  citroen : wanneer  alles  zamen  nog 
een  weinig  geftoofd  heeft,  zal  men  een  aan* 
genaarae  bruine  ragou  hebbené 

OSSESGH  YF. 

Om  deeze  gereed  te  maaken  , neemt  itiert 
een  ftuk  van  de  bil,  lardeert  het  met  nier- 
vet, dat  in  kruid  gewenteld  is,  legt  het 
in  een  pan,  met  een  weinig  water,  en  laat 
het  gaar  braaden. 
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BcÉUF  k LA  Mode. 

Neem  een  ftuk  van  de  bovenbil  van  een 
bs,  groot  naar  believen  , lardeer  het  met 
ösfevet , dat  in  fpeceryen  gewenteld  is , legt 
het  vleesch  voords  in  wat  azyn^  fraoort  het 
in  een  pan,  met  een  weinig  azyn  en  water, 
benevens  2 laurierbladen , en  een  weinig 

tym , zout  weder  naar  genoegen  het 

vvordt  voorgediénci  met  een  faiis  töebereid 
Van  wat  kappers,  en  kleine  augurkjens,  op 
die  wyze  als  by  de  rollade  gezegd  is. 

ÖSSELAPJENS. 

beezeh  worden  gemaakt  Van  dunne  ftuk- 
jens  osfevleesch  20 groot  als  een  hand; men 
Wentelt  dezelvèn  in  meel  en  fruitze  voords 
in  boter  bruin ; daarna  legt  men  ze  in  een 
pan  of  casferol , met  fyn  gehakte  ajuin  ’er 
tusfchen ; voords  doet  men  ’er  kruidnagelen 
en  peper  in , zout  naar  den  fmaak , en  Iaat 
het  vleesch  dus  fmooren  tot  het  gaar  is. 

OSSEHAAS; 

De  haas  gelardeerd  zyude,  legt  men  de- 
zelve een  dag  of  twee  in  azyn  ; vervol- 
gends  wordt 'zy  gebraden,  en  voorgediend 
met  een  btuine  ragou  ’er  over  — zy  vvordt 
bok  met  jeu ’er  over  gegeten.  , 

Biefftuk  wordt  mede  van  de  haas  ge- 
maakt i daartoe  fnydt  men  dezelve  aaü 
B 3 


20  RUNDVLEESCH 

plakken ; deezen  klopt  men  plat , legt  ze  op 
een  rooster,  met  peper  en  zout ’er  op,  en 
laat  ze  op  een  heet  vuur  gaar  worden. 

VERSCHE  OSSETONG. 

De  tong  moet  eerst  in  water  uitgetrokken 
weezen , dan  kookt  men  dezelve  in  brefe 
gaar , en  dient  ze  voor,  met  een  bruine  ra- 
gou  ’er  over. 

HOE  DE  GEZEGDE  BRESE  GE- 
MAAKT WORDT. 

Men  neemt  jeu , doet  ’er  wat  ajuin  in , 
benevens  een  pietercelieworteltjen , 2 lau- 
rierbladen , wat  peper  en  tym  , azyn  en 

zout  als  men  ze  blank  wil  hebben, 

neemt  men  bouillon  in  de  plaats  van  jeuw 

ANDERE  MANIER  OM  EEN  OSSE- 
TONG toetebereiden. 

De  tong,  in  water  uitgetrokken  zynde, 
even  als  boven  gezegd  is,  wordt  in  brefe 
gaar  gekookt ; daarna  fruit  men  wat  meel 
in  de  casferol  bruin,  met  een  ftukje  bo- 
ter, benevens  2 fyn  gebakte  chalotten , en 
roode  wyn ; voords  voegt  men  ’er  nog  by 
gefchelde  mangelen  , die  in  warm  water 
gelegen  hebben  , (anders  kan  men  ’er  de 
iGhel  niet  afkrygen wat  rozynen  , en  4 
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•i  5 kruidnagelen,  peper,  fuiker  en  zout: 
dit  alles  zaïnen  nog  een  weinig  gekookt' 
hebbende  , , geeft  eene  zeer  aangenaarae 
faus. 

Nog  anders. 

De  tong  wordt  gereed  gemaakt  eten  als 
boven  gezegd  is;  doch  de  faus  daartoe,  be- 
reidt men  van  wat  boter  en  meel  in  de  cas- 
ferol  bruin  gefnerkt;  bruin  zynde  doet  men 
’er  wat  jeu  of  bouillon  by  , voords  een  wei- 
nig citroen -nat,  fpeceryen,  en  zout  naar 
den  fnaaak. 

Weder  anders. 

De  i,tong  gaar  zynde  fnydt  men  dezelve 
aan  fchyven  en  wentelt  deezen  in  meel  ; 
voords  bakt  men  ze  in  boter  bruin , even 
als  visch  — — zy  worden  gemeenlyk  met 
falade  voorgediend. 

OSSEVERHEMELTE. 

Neem  het  verhemelte,  zo  groot  als  het 
kan  vallen , maak  het  in  kokend  water 
fchoon;  neem  daarna  een  weinig  kalfsge- 
hakt , rol  het  in  ’t  verhemelte,  en  braad 

het  , vast  gebonden  zynde , gaar  

men  maakt  ’er  voords  eene  fyne  ragou  by. 
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Z W E Z E R I K K E N. 

Om  deezen  gereed  te  maaken , Iaa,t  men 
ze  eerst  gaar  kookqn ; dan  fnydt  men  ze  in 
fchyven , wentelt  dezelven  in  meel  , en 
braadze  in  boter  bruin  : bruin  zynde  doet 

sneh  ze  op  een  asfiet de  faus ’er  over, 

v/ordt  gemaakt  van  wat  citroen  - fa p en  bo- 
ter, in  een  casferol  tot  eenen  genpegzaamen 
graad  van  bondigheid  geroerd;. 

Anders. 

Om  de  zwezerikken  op  deeze  wyze  te  be- 
reiden moeten  ze  flechts  half  gaar  gekookt 
worden  ; voords  fnydt  men  ze  weder  in 
fchyven  of  laatze  heel , naar  goedvinden ; 
jn  boter  geel  gebraden  zynde  doet  men  ’er 
moreljes,  Champion -kruid',  nagelen,  pe- 
per , zout  en  citroen  • lap  by , en  laat  het 
verder  zamen  ftóovpn. 

D E u I ë R s. 

De  uiers  worden  veelal  mede  in^e  kuip 
gelegd;  doch  wat  het  gebruiken  van  de- 
zelven betreft,  is  ’t  om  ’t  even  of  ze  inge- 
zouten dan  wel  yersch  zyn  ; men  kookt' ze 
in  beide  geyallen  in  water; gaar  zynde  fnydt 
men  ze  aan  fchyven,  en  ftooft  dezeh'en, 
met  byvoeginge  van  een  weinig  meel,  fap 
van  citroenen,  moreljes,  én  fpecéryèn  naar 
goedvinden. 
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Anders. 

Als  de  uiers  'gaar  gekookt,  en  weder  in 
fchyven  gefneden  zyn , wentelt  men  die 
fchyven  in  meel  , baktze  bruin  in  boter, 
en  maakt  ’er  zuure  faus  by,  even  als  by 
visch. 
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DERDE  HOOFDSTUK. 


Verfchelk  wyzen  om  kal/svlecsfh  te  be-‘ 
reiden. 

\ 

KALFSKOP. 

Als  de  kop  fchoon  gemaakt  i§,  zet  men 
dehzelven  in  ’t  water,  op  dat  hy  uittrekke; 
doe  ’er  voords  wat  ?out  en  peper  in , en 
bindt  hem  in  een  doek,  om  hem  blank  te 
houden  ; men  hangt  hem  in  genoegzaant 
ruim  water, met  wat  zout  ’er  in, op, en  Iaat 
hem  gaar  kooken ; doch  men  moet  wel  zorg- 
vuldig op  het  fchuimen  pasfen. 

RIen  maakt  by  denzelven  een  zuuren  faus, 
even  als  die  by  visch  voorgediend  wordt  — 
pp  den  rand  van  den  fchotel  legt  men  mierik. 

Anders. 

Als  de  kop  gaar  gekookt  is,  kerft  men 
hem,  en  behrykt  hem  met  boter,  voords • 
ftrooit  men  ’er  wat  geflrampte  befchuit  met 
peper , zout  , fyngehakte  pietercelie  en 
een  weinig  nootenmuscaat  op:  dus  legt  men 
hem  op  den  rooster , en  Iaat  Iiem  bruin 
braaden. 

De  faus  welke  ’er , als  hy  dus  toebereid 
is,  by  gegeten  wordt,  maakt  nien  van  ci- 
troen - lap , met  een  weinig  boter* 


KaLFSVLEESCH.  2^ 

op  de  wyze  als  fchildpai. 

Wanneer  weder  de  kop  gaar  gekookt  is, 
laat  men  hem  koud  worden,  en  fnydt  hem 
dan  aan  dobbelfteentjens : doe  voords  wat 
boter,  met  een  paar  lepeltjens  meel  in  een 
casferol,  en  Jaat  dit  bruin  fruiten;  doet  ’er 
verder  wat  ryklyk  fyn  gehakte  uiën  in , 
benevens  wat  jeu , en  laat  het  met  het 
vleesch  zaraen  kooken ; voords  moet  ’er  nog 
een  weing  peper  by  , benevens  één  of  twee 
laurierbladen , een  weinig  tym , en  de  fchel 
van  een  citroen , 5 a 6 kruidnagelen , zout 
naar  den  fraaak , een  weinig  gehakte  pieter- 
celie  en  wat  madera-wyn;  Iaat  het  dus  za- 
nten ftooven. 

Nog  anders  i en  om  den  kop  blank  te 
maaken. 

Als  hy  gaar  gekookt  is,  handelt  men  ’er 
mede  als  boven ; maar  in  de  plaats  van  jeu 
neemt  men  bouillon ; voords  fpeceryen  naar 
genoegen  , mede  in  mauiere  als  boven; 
verder.8  neemt  men  nog  wat  doiren  van 
eieren,  om  eene  binding  te  bekomen,  die 
’er  zeer  aangenaam  aan  is. 

kalfstong. 

Men  moet,  om  deeze  afzonderlyk  te  be 
reiden , haar  eerst  gaar  kooken,  dan  fnydt 
15  5 
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men  ze  door  , bedryktze  met  boter,  en 
beftrooit  ze  met  gefloten  befchuit  , peper 
en  zout , voords  braadt  men  ze  op  de  roos» 
ter  bruin. 

Zy  wordt  gegeten  met  een  faus  van  boter 
en  citroen  - fap. 

Anders, 

Laat  de  tong  in  Brefe  gaar  kooken,  en 
neem  vervolgends  een  flukje  boter  met  tw:ee 
lepeltjens  meel  , fruit  dit  in  de  casferoi 
bruin  , voeg  ’er  voords  drie  chalotten 
by,  en  laat  het  zamen  kooken,-  wryf  het 
dan  door  een  zeef,  en  doe  ’er  nog  by  2 
lamspootjens , één  zwezerik,  morel jes,  ci- 
troen-fap,  4 a 5 kruidnagelen,  een  weinig 
peper  en  zout , en  Jaat  dit  alles  met  de  tong 
zamen  ftooven. 

Anders  ^ als  haar  blank  ml  hebben^ 

Alles  wordt  verricht  gelyk  zo  even  gezegd 
is;  maar  in  plaats  van  jeu  neemt  men  bouil- 
lon ; in  de  plaats  van  kruidnagelen , noten- 
muscaat,  en  men  bindt  het  vocht  met  doirett 
van  eieren. 

ATög  anders, 

pe  tong  gaar  zynde , fnydt  men  haar  in 
fchyfjens , wentelt  die  in  meel,  en  bakize 
voords  in  boter  bruin , even  als  visch, 
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KALFSZWEZERIKKEN. 

Deezen  kookt  men  gaar,  fnydtze  aanfchyft 
jens,  wentelt  die  in  befchuit,  en  baktze  in 
boter  bruin. 

Als'  men  aanrecht  wordt  een  wenig  jeu  op 
het  asfiet  gedaan. 

Anders.. 

Men  legt  de  zwezerikken , heel , in  een  cas* 
ferol,  of  pan,  doet  ’er  een  weinig  bouillon 
by,  en  laatze  zo  gaar  braaden. 

Nog  anders , het  geen  men  a la  hrefe  noemt ^ 

Kook  de  zwerikken  gaar  in  brefe  \ (men 
kan  ze  ook  alvoorens  lardeeren;)  neem 
voords  wat  hanekammen , maak  die  fchoon 
in  warm  water,  vervolgends  een  osfenver- 
hemelte,  2 lamspootjens,  moreljes  en  cham- 
pignons, laat  dit  alles  te  zamen  in  bouil- 
lon gaarkooken  , voeg ’er  citrocn-fap,  Ipece- 
ryenenzout,  naar  uwen  fmaakby;  neem  voor 
8 of  9 doiren  van  eieren  en  een  weinig  meel, 
om  de  binding  te  maaken,  en  recht  het,  de 
zwezerikken  d^ar  onder  gedaan  zynde,aan. 

Weder  anders  ,•  hoe  men  ze  naamlyk  bruin, 
kan  miakrn. 

Handel  met  de  zwezerikken  als  voeren, 
gezegd  IS  ; maar  neem.  jeu  in  de  plaats  ya^n. 


aS  kalfsvleesch. 

bouillon , voords  een  paar  chalotten  , en 
maak  daar  een  faus  van ; legt  dan  de  zwe* 
zerikken  in  een  fchotel  of  terrine,  doe  uw 
ragou  daar  over,  en  recht  zo  aan, 

K ALFSRORST. 

Doe  de  borst  in  een  pan , met  een  fltuk- 
jen  boter  ’er  by  , en  laat  ze  dus  weder 
gaar  fmooren. 

Jnders. 

Maak  al  het  vleesch  van  de  beenen,  die 
in  de  borst  gevonden  worden,  los,  zoda« 
nig  naamlyk  , dat  het  aan  de  kanten  vast 
blyft  zitten;  neem  dan  2 pond  fyn  gehakt 
kalfsvleesch,  of  meer,  naar  dat  de  borst 
groot  is , 334  befchuiten  in  melk  geweekt , 
en  vervolgends  wat  uirgeperst;  een  weinig 
gehakte  pietercelie ; men  kan  ’er  ook , voor 
die  ’er  liefhebbers  van  zyn , wel  een  paar 
fyn  gebakte  chalotten  by  doen  j;  voords 
nog  3 a 4 eieren  , en  fpeceryen  , be- 
nevens zout  naar  den  fmaak : dit  alles  door 
elkander  geroerd  zynde  , vult  men  ’er  dé 
borst  mede  , dan  bindt  men  haar  met  eeti 
draad  toe,  en  laat  ze  in  een  pan,  met  een 
weinig  water  ’er  in,  gaar  fmooren. 

Andere  wys , om  een  kalfsborst  te  vullen. 

Als  de  borst  van  binnen  los  gemarkt  is, 
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neemt  men  een  tarwebrood,  doet  de  korst 
’er  af,  weekt  het  in  zoete  melk,  drukt  het 
weder  uit,  kneedt  ’er  vervolgends  door , 5 
a 6 eieren , een  weinig  gehakte  pietercelie , 
en  Ipeceryen  naar  uwen  fmaak  : vul  met 
dat  mengfel  de  borst , bind  of  naai  ze 
digt,  en  leg  ze  in  een  pan,  met  boter  be- 
Itfeken,  laat  ze  zo  gaar  braaden  met  een 
weinig  water. 

De  borst  op  deeze  wyze  gereed  gemaakt 
zynde  , wordt  voorgediend  met  roomfaus 
— zulke  eene  fans  wordt  dus  toebereid. 

By  de  room , die  veel  of  weinig  genomen 
wordt , naar  maate  men  veel  of  weinig  faus 
ivil  hébben  , doet  men  een  ftukjen  boter , 
een  lepeltjen  tarwemeel , een  ftukjen  ka- 
neel , en  een  weinig  fuiker,  laat  dit  alles 
Zamen  een  weinig  kooken , en  roer  ’er  ver- 
volgends ü of  3 doiren  van  eieren  door. 

KALFSSCHYF. 

De  fchyf  lardeert  men  met  niervet  in  l|)e- 
ceryen  gewenteld  ; voords  fruit  men  ze  in 
een  pan,  met  een  ftukjen  boter,  bruin; 
doe'  ’er  2 lepels  water  by , beftrooi  ze  van 
boven  met  geftampte  befchuit , en  laat  ze 
zo  gaar  fmooren,  dan  zal  men  de  fchyf  be- 
vinden zeer  delicaat  toegericht  te  weezen. 

Jnders , met  ragou. 

De  fchyf  gelardeerd  zynde,  even  als  hier 
boven  gezegd  is , doet  men  dezelve  in  een 
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. fcasferol , öf  pan , met  een  weinig  bouilloft 
of  water,  en  laat  haar  dus  gaar  fraooren  ^ 
io  dat  ze  bruin  wordt:  maak ’er  Noords  eert 
bruine  ragou  by,  van  zwezerikkeo,  lams-- 
pootjéns,  moreljes,  en  fpeceryen  haar  den 
fmaak. 

Nog  anders,  als  men  't  vleèsch  blank 
ml  houden» 

Men  lardeert  weder  de  fchyf  als  voofen  i 
èn  legt  ze  in  een  casferol  met  water;  doet 
^er  voords  by  een  pietercelieworteltjen , een 
laurierblad,  en  fpeceryen  naar  goedvinden; 
laat  de  fchyf  dus  gaar  kooken ; negm  dezel- 
ve dan  uit  de  casferol,  en  doè  vervolgends 
in  het  nat  alles  wat  tot  een  ragou  behoort, 
het  Wélk  men  mede  zamen  gaar  laat  kooken : 
neem  verders  12  of  14  doiren  van  eie- 
ren, doe  daar  een  lepeltjen  tarwemeel  by, 
roer  het  terdegén  oih , mét  byvoeginge 
van  een  weinig  zout  en  notenmuscaat , als 
méde  wat  citroen -fap,  èn  bindt  daarmede, 
zo  hebt  gy  by  de  fchyf  ecne  aangénaamc 
fausi 

KALFS-FRIANDOE. 

l^eem  de  bovenbil  van  èen  kalf,  groot  of 
klein  naar  believen , fnyd  het  vleésch  daar  af  ^ 
lardeer  het  mét  fyn  fpek ; l?g  hét  vervolgends 
in  ’t  water,  en  laat  het  uittrekken  ; dan  met 
bouillon  in  èen  casferol  op  ’t  vuur  gèzet  zynde> 
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doet  men ’ér  een  lauHerblad  by  met  bouillon, 
benenevens  een  pietercelieworteltjen , enlaac 
het  vleesch  dus  gaar  fmooren  , zo  dat  het 
geel  wordt. 

Men  recht  aan  met  een  ragou ; witte  of 
bruine,  naar  ieders  goedvinden. 

Andete  manier  ^ met  zuuring. 

Handel  met  de  friandoe  alsvooren  ; fmoor 
hem  vervolgends  in  bouillon  gaar  ; neem 
dan  eene  ruime  hoeveelheid  zuuring,  diegy, 
na  ze  wel  gezuiverd  en  gewasfchen  te  heb- 
ben , met  een  weinig  water  opzer , en  gaar  laat 
Vvorden  ; roer  ’er  vervolgends  wat  calie 
onder;  fpeceryen  en  zout  doet  men  ’er  in 
naar  genoeg : deeze  fans  op  den  fchotel 
gedaan  zynde , legt  men  ’er  de  friandoe 
'in,  en  discht  ze  zo  op. 

k A LFS  viLLET. 

Neem  een  kalfsrib  , 8 of  9 pond  zwaaf  4 
minder  of  meer  naar  maate  gy  noodig 
hebt:  fnydt  het  fchouderblad  en  ’t  vlies 
daar  af,  lardeert  hem  voords  met  dun 
fpek,  en  fmoort  hem  vervolgends  in  eert 
pan  met  genoegzaam  bouillon  gaar:  mert 
houdt  het  voor  eert  vereischte,  dat  hy 
goud-geel  zy. 

Men  moet  hem  voords  opdisfchen  met 
een  ragou  j' witte  of  bruine,  naar  believeik 
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KEULSCHE  FRIKAUELLENi 

Neem  dun  gefneden  kalfslapjens,  lardeéi* 
dezelven  met  niervet  , en  bellrykze  met 
boter , doe  ’er  voerds  fyngehakte  pieter- 
celie  in,  benevens  fyngeftampte  beichuit, 
notenmuscaat , zout  en  een  weinig  perper, 
rolt  de  lapjens  voords  in  elkander , en 
bindt  ’er  een  touwtjen  om,  op  dat  ze  zig 
niet  weder  ontrollen:  men  laat  ze  voords^ 
meteen  weinig  water,  in  een  pan,  boven 
en  onder  vuur,  gaar  braaden. 

KALFSLAPJENS, 

Men  legt  de  lapjens  in  een  pan , beftrykt- 
ze  met  boter  , en  ftrooit  ’er  geftampte  be- 
fchuit  over , voords  pok  peper  en  zout  , doet 
’er  mede  éen  limmisjen  , aan  fchyfjens  ge- 
fneden,  by,  en  laat  ze,  met  een  weinig  wa- 
ters, gaar  ibiooren. 

KALFSRiB,  hoe  u Tookeu^ 

Men  legt  de  rib  8 ^ lo  dagen  in  ’t  zout, 
zodat  ze  wèl  doortrókken  is  , hangt  ze  ver- 
volgends  iü  de  rook  'eii  laat  ze  van  dezelve 
mede  goed  dóórtrekken  — als  men  de  rib 
wil  gebruiken  , zet  men  ze  een  nacht  in  ’t 
water  , oih  te  weeken , voords  fcookt  men- 
ze  als  osfeuvleesüh.  , 


KALFS- 
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KALFS-ROELADE. 

Neem  een  kalfs  nierftuk,  7.0  «ront  als  men 
óórdeelt  het  noodig  te  hebben;  doe  ’er  de 
beejen  uit,  en  klop  het  een  weinig,  lar- 
deer  het  voords  met  fpek  , dat  in  Ipece- 
ryen  gewenteld  is  ; beftrooi  het  verder 
met  zout,  peper,  nootenrauscaat,  en  ge- 
hakte pietercelie;  men  kan  ’er  ook  wel  een 
paar  uien  of  gehakte  chalotten  indoen, 
voor  die  dezelvTen  gaarne  eeten : dat  alles 
aangebragt  hebbende , rolt  men  het  vleesch 
op  , en  bindt  het  vast;  men  legt  het  vervol- 
gends  in  een  pan  met  een  weinig  water  of 
bouillon  j als  mede  wat  fpeceryen,  laatende 
het  dus  gaar  fmoorèn.  ' 

Men  discht  het  op  , met  een  witten  of 
bruinen  ragou  : men  maakt  ’er  ook  wel 
e'en  couli  by. 

K A L F S ■ 1>  o U L E T.- 

Om  deeze  gereed  te  maaken,  neemt  men 
een  kalisborst,  die  men  aan  kleine  iluk- 
jens  Ihydt ; deeze  (tukjens  doet  men  in 
een  pan  of  casferol  met  een  ftukjen  boter, 
laatende  het  bruin  fruiten;  doet  ’er  vervol- 
gends  wat  jeu  by  , een  weinig  zout  naaf 
den  fmaak,  en  laat  het  zo  gaar  itooven 
— — • men  kan  ’er,  ter' bindinge,  een  wei- 
nig meel  op  doen. 
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Anders» 

Als  de  borst  aan  ftukjens  gekapt  of  ge- 
fneden  is,  doet  men  dezelve  meteen  weinig 
water  in  een  pan  of  casferol , en  laat  ze 
gaar  ftpoven ; voords  doet  men  ’er  wat  ge- 
hakte pietercelie  in , en  een  weinig  nooten- 
muscaat;men  bindt  de  jeu  vervolgendsmetg 
of  9 geklopte  doiren  van  eieren , waaronder 
een  weinig  meel  gedaan  is, 

RAGOU  VAN  KALFSVLEESCH. 

Hiertoe  neemt  men  gebraden  of  gekookt 
kalfsvleesch , dat  men  aan  zeer  kleine  ftuk- 
jens  fnydt ; voords  laat  men  wat  fyn  gehakte 
uiën  in  boter,  en  met  wat  tarwemeel,  gaar 
fruiten ; doet  ’er  voords  by  een  weinig  jeu , 
met  zout  en  fpeceryen  naar  genoegen,  als- 
mede een  weinig  rhyiifchen  wyn,  of  azyn: 
laat  het  vleescb  nog  een  poos  daarin  ftoo- 
ven , zo  zult  gy  een  zeer  Imaaklyken  ragou 
hebben. 

KALFS  COTTELETTEN. 

• Neem  een  kalfsrib  of  nierftuk , fnyd  bet 
rib  voor  rib  in  ïlukken , en  klop  de  Huk- 
ken heel  plat  ; beftryk  dezelven  vervol- 
gends  met  boter , en  beftrooize  daarna 
met  peper , zout , en  een  weinig  geftoten 
befchuit»  braadze  voords  op  den  rooster 
gaar. 
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Aanrechtende,  doet  men  een  weinig  jeu 
op  ’t  asüet. 

KALFS  COTTELETTEN,  gejloofd,  , 

De  cotteletten,  zo  als  boven  gezegd  is,ge- 
fneden  en  geklopt  zyude  , legt  men  ze  in 
een  pan,  met  een  weinig  water, en  beftrooit 
ze  met  gefloten  befchuit , vermengd  met  pe- 
per , zout  en  nootenmuscaat , naar  genoegen  ; 
doet  ’er  een  gezouten  limoen , aan  fchyf-' 
jens  gefneden,  by,  en  laat  ze  zo  zachikeiis 
gaar  fraooren, 

COTTELETTEN,  in  papieren  gebraden. 

* Wanneer  de  cotte)en,  in  maniere  als  bo- 
ven, beftrooid  zyn  , dan  worden  dezelven 
in  gewoon  , doch  niet  te  dik , fchryfiiapier 
gewonden  , na  de  papieren  alvoorens  met 
boter  beftreken  zyn:  wèl  ingewonden  zynde, 
legt  men  ze  op  den  rooster , en  laat  ze  gaar 
braaden. 

Andere  manier  vm  Jlooven. 

De  cotteletten , weder , als  boven  gezegd 
is,  gereed  gemaakt  zynde  , doet  men  ’er 
wat  moreljes  by,  voords  kmspoocjens,  één 
zweezerik,  fpeceryen  naar  den  fmaak,  het 
fap  van  één  citroen  , en  een  weinig  jeu ; 
laat  dit  voords  alles  zamen  gaar  floovens 
Ca 
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braad  vervolgende  2,  gehakte  chalotten^ 
met  een  Ilukjen  boter  en  2 lepels  liieel 
in  een  casferol  bruin  , en  bindt  de  jeü 
daarmede. 

Nog  anders  , als  men  ze  blank  ‘soH 
hebben. 

Als  de  cotteletten  gereed  gemaakt  zyn, 
zo  als  boven  geleerd  is  « doet  men  \r 
bouillon  by,  in  de  plaats  van  jeu;  doch 
chalotten  moeten  nu  vooral  niet  gebruikt 

worden  als  het  vleesch  gaar  is,  neem 

dan  8 dóiren  van  eieren  , een  lepel  tarwe- 
meel, klop  dit  door  elkander,  en  bind 
daarmede. 

KALFS'FRIKADELLEN. 

Neem  goed  kalfsvleesch,  vooral  zonder 
vellen  of  zenuwen , doe  ’er  wat  niervet  on- 
der , en  hak  een  en  ander  zeer  fyn ; doe 
voords  op  de  3 pond  vleesch  5 befchui- 
ten  , Cmeer  of  minder  vleesch  hebben- 
de , befchuit  naar  evenredigheid ; men  kan 
ook  kruim  van  wittebrood  neemen,  dat 
in  melk  geweekt  en  weder  uitgedrukt  is, ^ 
doe  onder  de  befchuit,  of  het  brood,  zout, 
peper  en  nootenmuscaat , naar  genoegen, 
benevens  vier  eieren  , kneed  een  en  an- 
der door  het  vleesch , en  maak  ’er  voords 
zo  veel  frikadellen  van  als  gy  goed- 
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vindt ; beftryk  dezelven  vervolgends  met 
boter , en  leg  ze  in  een  pan  met  een 
I weinig  water  ; ftrooi  ’er  eindelyk  nog 
wat  gefloten  befchuit  over , en  laatze  , 
onder  en  boven  met  vuur , gaar  braa- 
den. 

Aanrechtende,  doet  men  de  eigen  jeu  op 
het  asfiet. 

KALSF  - FRIKADELLEN  , aan  't  fpit. 

Het  gehakt  wordt  gereed  gemaakt , in 
alles,  zo  als  boven  geleerd  is  : daarna 
maakt  men  ’er'  eene  langwerpige  bal  van  , 
rolt'  dezelve  in  een  kalfsnet,  dat  voorda 
tnegebonden  wordt : fleek  dien  bal  aan 

het  fpit , waaraan  liy  vastgebonden  moet 
worden,  en  laat  het  vleesch  zo  gaar  braa- 
den. 

Als  men  opdischt  moet  wat  jeu  op  het 
asfiet  gedaan  worden. 

KALFSLEVER. 

De  lever  wordt  half  gaar  gekookt,  en 
daarna  in  fchyfjens  gefneden;  deezen  wen- 
telt men  in  meel  , daar  wat  peper  en 
zout  onder  gemengd  is : bak  voords 

de  dus  roeggraaakte  fchyfjens  in  boter 
bruin  , en  doe  ’er  wat  jeu,  benevens  een 
weinig  azyn  over. 
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S V t B E S C 
Anders,  . 


Snyd  de  lever  aan  ftukjens  , en  doe 
die  ftukjens  in  een  pan  of  casferol , met 
byvoeginge  van  een  weinig  gehakte  ajuin  , 
peper  , zout , azyn  , benevens  een  wei- 
nig fuiker » en  laat  alles  zamen  gaar 
fmooren. 


VIERDE  HOOFDSTUK. 


Handelende  over  de  onder fcheidene  wyzen, 
waarop  Schaapenvleesck  toebereid  wordt. 

SCHA  APENKOP. 

Den  kop  kookt  men  in  water,  waarin  zout 
eedaan  is , gaar , intusfchen  wel  zorgvuldig- 
Tyk  op  het  fchuimen  pasfende:  gaar  zynde 
fnydt  men  hem  in  kleine  ftukjens : laat 
voords  een  ftukjen  boter , met  wat  meel 
’er  onder , in  een  casferol  bruin  Tïaaden  , 
doe  ’er  5 a 6 fyngehakte  ajuinen  by,  bene- 
vens een  weinig  jeu  , fpeceryen , en  zout 
iiaar  genoegen  ; Iaat  het  vleesch  van  den 
kop  daarin  ftooven  ^ en  recht  het  een  en 
ander  aan  , zonder  ’er  verder  iet  byte- 
voegen. 

Anders, 

Als  de  kop,  gelyk  ik  boven  gezegd  heb, 
gaar  gekookt  is , fnydt  men  hem  half  door , 
legt  hem  op  een  rooster , befttykt  hem 
voords  met  boter,  en  ftrooit  ’er  wat  geflo- 
ten befchuit  op,  vermengd  raetpeper,zout , 
nootenmuscaat , en  fyngehakte  pietercelie  ; 
laat  hem  dus  toebereid  gaar  braaden. 

De  faus  waarmede  men  aanrecht , wordt 
gemaakt  van  boter. en  citroen -nat,  op  het 
vuur  door  elkander  geroerd. 

C 4 
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Nog  anders. 

Men  zet  den  ]<op  eerst  Jn  ’t  water»  en  Iaat  ■ 
Jiem  een  weinig  uittrekken,  voords  zuivert 
inen  Iiem,  en  hangt  hem  met  water,  waarin 
een  hand  vol  zout  gedaan  is,  over,  laat  hem 
dus  gaar  kooken  dóch  men  moet  vooral 
we)  op  het  fchuimen  pasfen. 

Men  discht  denzelven  op,  met  een  zuure 
doop. 

S C H A A P £ N T o N G E N, 

De  tongen  moeten  alvoorens  in  ’t  water 
gedaan  hebben  , tot  dat  het  bloed  ’er  uit- 
getrokken is ; voords  kookt  men  denzelven 
gaar  m bniine  brefeidan  trekt  men  het  vel 
’er  af,  en  maakt  vervolgends  van  de  tongen 
een  bruinen  ragou ; dit  doet  men  ook  wel 
met  byvoeginge  van  zwezerikken,  lamspoot- 
jens,  champiuQS  en  artichokken. 

/hders. 

De  tongen  gaar  kookt  zynde , in  maniere 
als  boven , fnydt  meiu^e  in  de  midden  door : 
maak  dan  een  weinig  bruine*  eouli  , doe 
daar  citroenlap,  zout  en  wat  fp'èe'ery^eii  in, 
laat  voords  de  tongen  nog  een  w'èiAig  iivdie 
faus  üooven  , en  reght  zo  het  een  met  bc.t 
ander  aan, 
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SCHAAPENTONGEN  OP  DEN 
ROOSTER  gebraden. 

Kook  de  tongen  zo  gaar,  dat  men  ’er 
het  vel  kan  aftrekken  , laatze  vervolgends 
kout  worden  en  klop  ze  plat , even  als  car- 
bonnaden ; wentelze  vervolgends  in  gefmol- 
ten  boter,  en  beftrooize  daarna  met  ge- 
dampte befchuit,  gemengd  onder  een  wei- 
nig zout,  peper,  en  gehakte  pieterceliei 
leg  voords  de  tongen  op  den  rooster,  en 
laatze  bruin  worden. 

Men  dientze  voor  met  een  chalottenfaus 
’er  by, 

SCH  aapen-ooren. 

- Maak  de  ooren  fchoon , kook  ze  in  hrefe 
geheel  gaar,  fnydze  vervolgends  aanreepjens, 
doe  'er  een  wenig  couli  by,  met  wat  zout 
en  fpeceryen,  alles  naar  verkiezing,  bene- 
vens ook  nog  een  weinig  mostaart , en  de 
lap  van  een  citroen;  men  laat  alles  zamen 
nog  wat  ftoóven. 

DE  BAL;.EN  van  een’  R.AM. 

Men  legt  ,de  ballen  op  een  kool  viiurs,  zo 
lang  tot  ze  barden ; dan  doet  men  ’er  het  vel  af, 
legtzein  citroen-water,  op  datze  uittrekken ; 
kooktze  vervolgends  in  enkel  water  ; gaar 
zynde  fnydt  men  ze  in  fchyven,  en  ftooftze 
voords  even  als  een  kalfs  poulet. 


c 
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Anders,  i 

' Zuivel  de  ballen  als  boven  gezegd  is,  en 
Icookze  in  water  gaar  , fnydze  vervolgends 
aan  dobbelfteentjes , die  men  voords  in  meel 
wentelt , en  met  een  weinig  boters  in  een 
pan  of  casferol  gaar  fruit  . in  de  jeu 
die  ’er  alsdan  op  is,  doet  men,  alvoorens 
aanterechten,  een  weinig  citroenfap,  en  giet 
ze  vervolgends  op  hetzelfde  asfiet,  waarop 
gy  zult  voordienen. 

DE  STAART  VAN  EEN’  HAMEL, 

Hak  den  ftaart,  na  denzelven  wel  fchoon- 
gemaakt  te  hebben,  in  ftukjens,  en  fruit  die 
in  een  pan , met  een  weinig  boter , bruin ; 
dit  gedaan  zynde  en  alle  de  ftukjens  uit  de 
pan  genomen  hebbende,  doet  men  in  het 
nagebleven  vocht  een  lepeltjen  meel , bene- 
vens een  weinig  jeu;  laat  dit  zamen  kooken, 
doe  ’er  vervolgends  zout , peper  en  fpece- 
ryen  by ; dit  alles  nu  op  het  vleesch  ge- 
daan zynde,  laat" men  hetzelve  gaar  ftoo- 
vén. 

LAMSBOUT,  gekookt. 

Neem  een  lamsbout,  naar  believen  groot, 
zet  dezelve,  met  genoegzaam  water,  in  een 
pan  op  het  vuur , doe  ’er  wat  zout  by , en 
laat  haar  kooken  : gaar  zynde  , maakt 

men  ’er  een  zuure  faus  van  eieren  cn 
azyn  over. 


SCHAAPENVLEESCH.  4). 

Op  die  zelfde  wys  kookt  men  ook  een 

LAMS  «KRUIS,  of  kIBBëTJEN. 

I 

Jniers,  h la  brefe. 

Men  ontdoet  de  bout  eerst  van  het  vel, 
dan  lardeert  men  dezelve  met  fpek,  in  fpe-. 
ceryen  gewenteld  , en  legt  ze  vervolgends 
een  dag  of  vyf  in  een  goede  marginaat  ; 
neemt  ze  na  verloop  van  dien  tyd  ’er  uit, 
en  laat  haar  in  een  pan,  met  hetzelfde  nat 
’er  by,  gaar  braaden;  gaar  zynde  maakt 
men  ’er  een  bruinen  ragou  by , van  n lamsr 
pootjens,  een  groote  zweezenk  , wit  mo* 
reljes , en  verder  ’t  geen  tut  zulk  eenen  ra- 
gou behoort. 

Anders, 

Men  behandelt  de  lamsbout  als  vooren 
gezegd  is ; braadt  haar  gaar , dat  zy  wat 
bruin  wordt:  neem  voords  a a 3 komkom- 
mers , fnyd  dezelven , vvèl  gefchild  zynde , aan 
ftuUken,  zo  groot  als  een  lid  van  een’  vinger; 
doe  die  ftukken  in  een  casferol,  met  een 
ftukjen  boter , en  laat  ze  bruin  fruiten ; doe 
’er  voords  een  lepeltjen  meel  by,  benevens 
wat  kleine  ajuin , een  weinig  jeu , wat  peper 
en  zout , en  vyf  kruidnagelen , Iaat  alles 
zamen,  met  een  bierglas  rhynfchen  wyn, 
ftooven,  zo  hebt  gy  by  de  lamsbout  een 
zeer  aangenaaihe  faus. 


SCHAAPENVLEESCHJ 
LAMS  CARRÉ. 

^ Om  deeze  te  bereiden  , neemt  men  een 
■ lams  - ribbetjen , fnydt  liet  vlies  ’er  af, 
lardeert  het  met  fyn  gcfneden  fpek  , en 
fhioort  het  vervolgends  in  een  casferol 
gaar:  men  maakt  ’er  een  bruine  brefe  by 
— zy  wordt  ook  met  jeu  gegeten. 

LAMSBOUT,  met  chalotten  bereid. 

Men  fchilt  de  chalotten  en  lardeert  de 
bout  ’er  mede  ; voords  braadt  men  dezelve 
aan  het  fpit  of  in  de  pan. 

jdnders , met  gebraden  aardappelen. 

Men  braadt  de  bout  aan  het  fpit,  of  naar 
verkiezing  in  de  pan  ; als  dezelve  gaar  is, 
neemt  men  wat  gefchilde  aardappelen  , 
braadt  dezelven  in  boter  gaar,  tot  dat  ze 
bruin  zyn ; aanrechtende  doet  men  de  bout 
op  een  fchotel , de  gebraden  aardappelen 
’er  om  heen,  en  een  weinig  jeu  ’er  over. 

NB.  Een  züiglams^boutjen  kan  ook  op 
alle  de  bovengemelde  wyzen  toebereid  wor^ 
den. 

COTTELETTEN,  gefioofd. 

Siiyd  eer.  larasrib , ribbetjen  voor  ribbetjen, 
san  tluk,  klop  de  ftukken  plat,  wemelze 
in  meel  met  een  weinig  zout  vermengd,  (M 
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braadze  vervolgends  in  boter  bruin  ; laat 
voords  ook  een  flukjen  boter  met  een 
weinig  meel  in  een  casferol  bruin  braaden « 
doe  ’er  wat  fyn  gebakte  chalotten  in,  be- 
nevens wat  jeu,  peper,  kruidnagelen,  azyn 
en  zout ; men  kan  ’er  ook  wel  een  weinig 
rhynfchen  wyn  in  doen  — in  deeze  faus  laat 
men  voords  de  chalotten  gaar  ftooven. 

Anders  i op  den  roester  gebraden^ 

Snyd  en  klop  de  cotteletten  in  maniere 
als  vooren  , beftryk  ze  verders  met  boter , 
wentelze  in  geftoten  befchuit  met  genoeg- 
zaam peper  en  zout  vermengd , leg  voords 
de  cotteletten  op  den  rooster  , en  j laatze 
gaar  braaden. 

Als  men  aanrecht  doet  men  ’er  een  wei- 
nig jeu  over. 

Nog  anders,  in  papieren. 

Men  fnydt  alvoorens  het  vleesch  van  de 
coteletten , voor  van  de  beentjes , af,  maakt 
ze  verders  klaar  , op  dezelfiie  wyze  als  bo- 
ven gezegd  is:  knip  dan  toereikende  Huk- 
ken wit  fchryfpapier , beftryk  deezen  met  bo- 
ter, vouw  ze  om  de  coteletten , en  laat  die  zo 
gaar  braaden  — zy  worden  aangerecht  met 
een  chatelotten-faus  ; doch  men  kan  ze 
ook  gebruiken  zonder  faus, dat  is  ,zo  als  za 
van  den  rooster  komen. 
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LAMS-VILLET. 

Neem  een  lamsribbetjen , fnyd  bet  Vlies 
’er  af,  lardeer  het  met  fyn  fpek,  laat  het 
dan  in  een  pan,  met  een  weinig  bouillon, 
gaar  braaden  , zo  dat  het  geel  wordt  — 
neem  voords  wat  kleine  wèl  fchoon- 
gemaakte  ajuin  , fruit  dezelve  in  boter 
bruin  , doe  ’eY  vervolgends  een  lepeltjen 
meel  in,  roer  het  wel  terdege  door  één, 
doe  ’er  voords  • jeu  by  , fptceryen , zout 
en  azyn  naar  den  fmaak  , laat  een  en  an- 
der met  de  ajuin  nog  een  wyle  tyds  ftoo- 
ven  en  récht  zo  aan. 

HACflÉ  VAN  GEBRADEN  LAMSVLEESCH, 

Om  deeze  zeer  fmaaklyk  gereed  te  maa- 
ken,  wordt  het  vleesch  in  dunne  fchyfjens 
gefneden  , en  vot>rd5  met  wat  hoter  en  een 
weinig  meel  in  een  casferol  gedaan ; men 
roert  het  zo  lang  zorgvuldig  om  tot  het  bruin 
wordt,*  doet  ’er  dan  wat  lyn  gehakte  ajuin, 
wat  jeu , peper  zout  en  azyn,  of  rhynfchen 
wyn  by;  laat  vervolgends  een  en  ander, 
naamlyk  met  het  eeftcden  vleesch,  door- 
ftooven. 

SCHAPEN  VLEESCH,  in  moniere  als 
wildbraad. 

Hiertoe  neemt  men  een  fchapenbout , of 
eenig  ander  ftuk  mager  fchapenvleesch , 
legt  het  8 of  lo  dagen  in  een  marginaat. 
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en  braadt  het  vervolgen^s  aan  ’t  fpit ; men 
kan  liet  ook  in  een  pan  braaden  — recht 
aan  met  een  bruinen  ragou,  ofeene  goede 
couli,  ’er  over  heen.  i 

LAMS-  OF  SCHAPEN  - lever. 

Men  fnydt  de  lever  in  fchyfjens,  wentelt 
die  in  meel  met  zout  gemengd ; baktze 
voords  in  boter  gaar : dit  gedaan  zynde 
neemt  men  de  lever  ’er  uit , doet  in  de 
overblyvende  gebraden  boter  wat  jeu , met 
een  weinig  azyn,  en  laat  het  dus  zamen 
kooken  tot  een  faus , die  verder  by  het 
aanrechten  over  de  lever  gedaan  wordt. 

Anders, 

Men  kookt  ook  wel  de  lever  half  gaar; 
fnydt  die  vervolgends  aan  ftukjens , en  doet 
dezelven  met  wat  fyn  gehakte  ajuin , bene- 
vens een  weinig  peper  , zout  en  verdere 
fpeceryen  die  men  verkiest , in  een  casferol 
of  pan,  en  laatze  gaar  ftooven. 


VYFDE  HOOFDSTUK. 


Inlioudende  ha  bereiden  van  alles  wat  mefl 
van  een  tam  varken^  versch  kan  ge~ 
bruikcn. 


VARKENSKOI*. 

Deeze  moet  vooraf  wel  gereinigd  eü 
fchoon  gewasfchen  worden  ; daarna  lege 
men  hem  in  ’t  zout,  zo  lange  tot  hy  tef- 
deeg  doortrokkèn  is  ; vervolgends  kookt 
men  hem  eenvoudig  in  water  gaar. 

Anders* 

Brandt  het  hair  van  den  kop  af,  zuivert 
hem  vervolgends  wél  zorgvuldig , neemt 
de  tong  en  hersfens  ’er  uit,-  hiertoe  moet 
hy,  dat  van  zelf  fpreekt,  door  midden  ge- 
hakt , anderen  ondertusfehen  laaten  hem 
ook  heel;  voords  wordt  hy  gaar  gekookt ^ 
in  een  mengfel  van  roodén  wyn  en  wyn- 
azyn,  waarin  een  weinig  tym,  mierik,  lau- 
rierbladen, pieierceliewortelen , zout,  ee- 
nige  korrels  heele  peper,  een  weinig 
kruidnagelen,  en  wat  citroenfchillen  gedaan 
zyn : gaar  zj  nde  recht  men  hem  aan  met 
een  mostaartfaus  ’er  by. 
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VARKENSTONG. 

Men  kookt  de  tong  gaar  in  brefc;  als 
Iiy  gaar  is  fchilt  men  het  vel  ’er  af»  en 
maakt  ’er  voords  by  eene  faus  yan  roo- 
den  vvyn  en  ajuin , met  byvoeginge  van 
een  weinig  kruidnagelen,  met  peper,  zout 
en  fuiker,  van  elks  naar  believen : by  het 
aanrechten  giet  nien  deeze  faus  over  de 
tong  heen. 

varkensooren, 

Deeze  moeten  wederom  alvoorens  wel 
zeer  zorgvuldig  fchoon  gemaakt  worden  ; 
dat'  gedaan  zynde , kookt  men  ze  gaar  in 
eenvoudig  fchoon  water,  of  verkiest  men 
het,  in  brefei  vervolgends  fnydt  men  ze 
in  ftukjens,  en  fruit  daarna  een  lepel  meel 
in  boter  bruin  , doet  ’er  een  weinig  jeu 
op,  6 kruidnagelen,  peper,  zout,  citroen» 
fap,  en  mostaart  naar  genoegen,  laat  de  (luie 
gefneden  ooren  voords  in  dit  mengfel  een 
weinig  'ftooven , en  recht  zo  aan, 

VARKEWSBOOTEN. 

Men  zuivert  weder  de  pooten  alvoorens 
zeer  zorgvuldig , kooktze  vervolgends  in 
brefe  gaar , en  wentelt  ze  daarna  in  het 
wit  van  een  ei ; dit  gedaan  zynde  betlrooic 
men  ze  met  gefloten  ^^befchuit , waaronder 
een  weinig  peper  en  zout  gemengd  is , 
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voords  laat  men  ze  in  heete  boter  bakken 
tot  ze  geel  zyn. 

By  het  aanrecliten  ftrooit  men  ’er  een 
weinig,  gebakke  pietercelie  overheen. 

Anders,  h la  Brefe. 

' Men  kookt  de  pooten  gaar,  even  gelyk 
boven  geèegd  is;  dan  fnydt  men  een  var- 
kensoor , dat  mede  gaar  gekookt  is , aan 
reefigns,  doet ’er  wat  nioreljes,champions, 
een  weinig  peper , 6 kruidnagelen , een 
weinig  citroenfap,  en  zout  naar  den  fmaak 
by  , voords  nog  twee  fyn  gehakte  chalot- 
ten ; dit  door  malkander  geftoofd  zynde, 
hebt  gy  een  ragoü,  die  men,  aanrechten- 
de , over  de  varkenspooten  heen  doet. 

FaiCASSÉ  VAN  varkenvleesch. 

Hiertoe  verkiest  men  mager  varkens- 
vleesch , ’t  welk  een  weinig  lyds  in  azyn 
heeft  gelegen , zo  dat  het  genoegzaam  door- 
trokken is;  men  kookt  hetzelve  in  water 
gaar,  wél  op  het  fchuimen  pasfende;  gaar 
zynde  fnydt  men  het  in  ftukjens,  doet  ’er 
een  weinig  fyn,  gehakte  uiën  by , een  bier- 
glas rooden  wyn  , pepeiv  en  kruidnagelen  , 
een  bosjen  tym,  en  rayram,  twee  laurier- 
bladen , en  citroenfchil , voords  zout  en 
fuiker  naar  verkiezing;  laat  in  dit  raeng- 
fel  het  varkensvleesch  een  weinig  ftooven 
en  recht  zo  aan. 
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HAM,  è la  bragoïirie.  * 

Neem  ^en  versch  gerookten  ham , zet  hem 
met  water  op  ’t  vuur,  en  braadt  hem  zo 
lang  tot  de  zwoort  gemaklyk  loslaat,  doet 
dan  het  water  ’er  af,  en  in  de  plaats  van 
hetzelve,  wat  rooden  wyn  ’er  by,  laat  den 
ham  vervolgends  gaar  braaden. 

Men  recht  denzelven  aan  met  eene  faus 
van  rooden  wyn. 

HACHÉ  VAN  VARKENSVLEESCH. 

Men  neemt  hier  toe  gebraden  varkens» 
vleesch,  dat  men  in  dobbeldeentjens  fnydt: 
voords  braadt  men  een  Ilukjen  boter,  met 
een  lepel  tarwemeel  in  een  casferol  bruin, 
-en  doet  ’er  by  een  weinig  jeu , drie  fyn  ge- 
hakte chalotten , een  bierglas  rhynfchen  wyn  , 
peper  en  zout  naar  den  fmaak  : in  deeze 
faus  laat  men  vervolgends  het  vleesch- voor- 
noemd  nog  een  weinig  ftooven, 

ROLLEN  VAN  VARKENSVLEESCH, 

‘ met  vogeleii. 

' Neem  mager  varkensvleesch,  fnydt-  het- 
zelve aan  fchyfjens  , ter  grootte  van  een 
hand  breed , en  klopt  die  tot  ze  ge- 
heel murw  zyn,  echter  moet  gezorgd  wor- 
den dat  men  ze  niet  ftuk  fla;  lardeer  voords 
deeze  plakken  met  fyn  fpek , en  beftrooi  ze 
met  zout  en  fpeceryen , gehakte  chalotten , 
en  gehakte  pietercelie : leg  voords  op  ieder 
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plak  een  leister,  die  wél  geplukt  en  gezui- 
verd  is;  rol  de  plakken  vleesch  alsdan  toe, 
bind  ze  vast,  en  leg  ze  in  een  pan  of  cas- 
ferol,  met  een  weinig  jeu,  een  glas  rooden 
wyn , citroenfchil , twee  laurierbladen , tym 
en  myrani  , benevens  een  pieterceliewor- 
teltjen;  laat  dit  alles  zamen  zachtjens  gaar 
fmooren:  leg  voords  de  rollen  op  een  as- 
liet,  wryf  de  overblyvende  faus  door  een 
zeef,  en  doe,  als  gy  aanrecht,  het  door. 
gewrevene  over  de  rollen  heen. 

Jls  mm  de  gezegde  rolkn  koud  ml 
aanrechten. 

Hiertoe  worden  ze  op  dezelfde  wyze , als 
boven  gezegd  is,  gereed  gemaakt,  voords 
kookt  men  ze  mede  in  het  zelfde  nat  gaar, 
dan  laat  men  ze  koud  worden  , mét  een  wei- 
nig van  de  gelée  ’er  overheen. 

varkens  carbonnaden. 

Men  fnydt  de  carbonnaden , even  als  by 
de  kalfs  carbonnaden  gezegd  is,  (zie  hier 
voor,  bladz.  .35)  dit  gedaan  zynde , be- 
örooit  men  dezelven  met  peper,  zout,  en 
gedampte  befchuit , legtze  daarna  op  den 
rooster  en  laatze  gaar  braaden. 

Men  rechtze  aan  met  een  citroen  • fau,s , 
of  ook  wel  met  jeu.  ^ 
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Anders^  gejloofd. 


( 


Men  maakt  de  carbonnaden  gereed , in  ma- 
niere  als  boven;  daarna  legt  men  ze  in  een 
fchotel , beftrooit  ze  met  gefloten  befchuit , 
waaronder  peper  en  zout  is  gemengd;  men 
doet  ’er  voorcls  eenige  fchyfjens  y^n  lim- 
misfies  by,  benevens  een  weinig  water,  en 
laatze  ' volgends  gaar  fmooren. 


Men  zuivert  en  wascht  het  varkentjen 
eerst  wel  terdeeg , dan  (leekt  men  het  aan 
’t  rpit,  en  laat  het  zachtjens  braaden,  het 
telkens  met  een  fluk  versch  fpek  wryvende 
— gaar  zynde  recht  men  het  aan  , met 
jeu. 

NB.  Op  dezelfde  wyze  wordt  het  ook  in 
een  pan,  of  bakoveh  gebraden. 


De  kop,  na  wèl  gereinigd  te  zyn,  moet 
men  334  dagen  in  azyn , met  wat  zout  ’er 
in,  laaten  liggen:  dan  braadt  men  hem  gaar 
in  een  pan  met  een  weinig  water. 

De  faus  welke  daarby  aangerecht  wordt, 
bereidt  men  dus : doe  in  een  casferol  een 
ftukjen  boter  met  wat  meel,  laat  dit  zamen 
geel  braaden ; doe  ’er  vervolgends  jeu  by , 
benevens  drie  fyn  gehakte  chalotten , een 
genoegzaame  hoeveelheid  citroenfap,  zout 
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en  peper  naar  den  fmaak , 6 kruidnage#  ^ 
len,  een  gekookt  varkensoor  dat  aan  reep- 
jens  is  gelneden , als  mede  wat  bruine  most- 
aart ; dit  alles  Iaat  men  zamen  ftqoven , zo 
he«ft"'men  over  den  gebraden  varkenskop 
een  aangenaame  faus. 


ZESDE  HOOFDSTUK. 


Het  toebereiden  van  Herten^  Rheeën,  Haa- 
zen  en  Konynen  , ah  mede  van  wilde 
" f Varkens, 

HERTENVLEESCH. 

]Vfaak  een  niargenaat  van  azyn  , doe  in 
dezelve  een  weinig  zout,  wat  laurierbladen, 
tym,  rayrara  en  geneverbeziën , en  laat  het 
vleesch,  wèl  gezuiverd  zynde,  daar  een  dag 
7 a 8 in  ftaan , zo  is  het  goed  om  te  gebrui- 
*ken.  ' 

Gemeenlyk  fnydt  men  een  hart  of  rhee  in 
4 a 6 ftuklcen,  al  naar  het  dier  grobc  is; 
deezen  noemt  men  de  hoofd-  of  voornaame 
(lukken , voords  twee  uit  den  rug , bene- 
vens de  achter  en  voor-bouten  ;van  het  ove- 
rige kan  men  haché  of  ragoü  maaken. 

NB.  Op  dezelfde  wys  handelt  men  ook 
met  een  wild  varken. 

RHEEBOUT. 

Men  lardeert  de  bout  met  fyn  gefneden 
fpek , legt  hem  veivoigends  in  een  pan  met 
eeh  weinig  water,  laat  hem  zo,  ook  met 
vuur  van  boven,  gaar  braaden. 

D 4 
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Men  recht  hem  aan  met  een  bruinen  ra- 
grü  , fommigen  doen  ’t  met  eene  fterke  cöuli. 

NB.  Op  dezelfde  wys  behandelt  men  ook 
een  hertebout. 

STAARTSTUK  VAN  EEN  HERT 
O F R H E E. 

Men  lardeert  het  ftaartftuk,  op  dezelfde 
wyze  als  boven  gezegd'  is  , en  braadt  het 
vervolgeijids  in  eén  pan. 

Het  Wordt  aangerecht  met  jeu  , ragoü, 
of  ook  wordt  ’er  wel  een  couli  by  gemaakt 
— fommigen  verkiezen  het  met  een  bar- 
barisfen-faus  te  eeten.^ 

ROLLADE  VAN  EEN  RHEE  OF  HERT. 

Deeze  wordt  gemeenlyk  van  de  voorbou- 
ten .gemaakt,  en  wel  op  de  volgende  wyze: 
fnyd  de  beenen  uit  de  bout  en  Iaat  dezelve 
daarna  in  de  marginaat  doortrekken : neem 
ze,  na  genoeg  doortrokken  te  zyn,  ’er  we- 
der uit,  en  lardeerze  met  groffpek;  dat  in 
fpeceryen  gewenteld' is ; dit  gedaan  zynde 
doet  men  ’er  een  weinig  kruidnagelen,, in» 
veords  peper  en  zout  naar  genoegen ; 4 fyn 
gehakte  chalotten , en  eenWemig  gehakte  pie. 
tercelie;  rolt  vervolgend»  de  bouten  in  el- 
kander, en  fmoort  ze  met  wat  brefe  in  een 
pan  of  casferol  gaar. 

Men  rechtze  aan  met  een  bruinen  ragoü, 
of}  ook  met  couli. 
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HACHÉ  VAN  RHEEVLEESCH, 

y 

Men  neemt  rheevleesch  dat  wè!  gezui- 
verd is;  kookt  het  in  water  of  brefe  gaar; 
fnydt  het  vervolgends  in  kleine  ftukjens, 
en  laat  die  gaar  fiiiooren,  met  fyn  gefneden 
ajuin,  kruidnagelen,  benevens  peper,  zout 
en  azyn , naar  genoegen. 

NB.  Op  dezelfde  wys  maakt  men  haché 
van  herteveeesch. 

FRICASSÉ  VAN  EEN  RHEE. 

Als  het  vleesch  wèl  gezuiverd  is,  bakt 
men  het  in  (lukken,  en  wascht  het  daarna 
zeer  fchoon  af ; doe  voords  in  een  pan  of 
casferol  een  dukjen  boter,  twee  lepels  best 
meel,  Iaat  dit  bruin  worden;  voeg  ’er  dan 
by  wat  jeu,  gehakte  ajuin,  peper,  kruid- 
nagelen, zout,  fuiker,  citroenfchil  en  lau- 
rierbladen , laat  dit  alles  met  het  vleesch 
gaarftooven  , en  gy  zult  èene  aangenaame 
fricasfé  hebben. 

Anders. 

Het  vleesch  als  vooren  behandeld  heb- 
bende , doet  men  ’er  zout  en  fpeceryen 
naar  den  fraaak  by,  benevens  wat  fyn  ge- 
hakte chalotten ; voeg  ’er  voords  in  plaats 
van  jeu , rooden  wyn  • by , met  een 
weinig  fuiker;  laat  het  vleesch  gaar  fmoo- 
ren , en  recht  het  aan  zonder  ’er  verder  iet 
by  te  doen. 


58  w r t ö. 

Andere  wys  om  Wild  te  Jlotroen» 

Maak  het  vleesch  gereed  als  boven  ge- 
zegd is;  neem  voords  kaneel,  knapkoek' in 
de  plaats  van  meel  , ajuin , kruidnagelen , 
peper,  zout,  azyn  en  fuiker,  naar  genoe- 
gen. 

Nb.  Op  deeze  wyze  kan  men  het  wilde 
vaikensvleesch  mede  toebereiden , behalven 
den  kop. 

HA  AZE-PEPER. 

Haal  het  vel  van  den  haas  af,  wasch  hem 
jaarna  in  water  zeer  fchoon  ; hak  hem 
voords  in  vierkante  hukken  ; doe  dan  een 
ftukjen  boter , met  een  paar  eetlepels  tar- 
wenmeel  in  een  casferol,  en  laat  dit  geel 
fruiten;  neem  vervolgends  ajuinen,  4 of 5 
naar  zy  groot  zyn , hak  dezelven  fyn , doe 
’er  wat  rooden  wyn  by,  5 6 -kruidnage- 

len, gemalen  peper , zout,  azyn,  laurier- 
bladen,.een  ciiroenfchil , thym-en  myram 
in  een  bosjen  gebonden,  voords  fuiker  naar 
den  fmaak  ; laat  de  hukken  van  den  haas 
in  deeze  laus  gaar  hooven , en  recht  zo 
aan. 

NB.  Het  gemelde  bosjen  thym  en  miriam, 
moet  ’er  alvoorens  uitgenomen  wprden. 

Anders, 

Men  maakt  de  haas  gereed»  zo  "als  voorejl 


/ 


^ t t »;  59 

gezegd  is  ; die  vervolgends  geen  liefhebbep 
van  ajuin  is  , neemt  voor  2.  ftuivers  kaneel- 
koek,  en  voor  i ftuiver  knapkkoek;  ftoot 
beiden  fyn , doe  het  met  of  zonder  rooden 
wyn,  by  uw’  haas,  en  volg  verder  alles  zo 
als  boven  geleerd  is. 

GEFORCERDE  HAAS. 

Na  het  vleesch  van  de  beenen  gedaan  te 
hebben  ,,hakt  men  het  zelve  geheel  fyn  , met 
een  weinig  fpek  ’er  (?nder;  doe  ’er  voords  4 a 

5 cbalotten  by,  fyn  gewreven  wittebrood, 

6 eieren,  gehakte  pietercelie , citroenfchil, 
6 kruidnagelen , miriara , peper  en  zout 
naar  genoegen;  roer  alles  wél  door  elkan- 
der , en  maak  ’er  weder  het  fatfoen  van  een 
Baas  van  ; leg  dit  figuur  vervolgends  [in 
een  taartenpan , met  een  weinig  water , en 
laat  het  gaar  braaden. 

Men  recht  de  geforceerde  haas  aan , met 
eene  faus  naar  believen. 

EEN  JONGE  HAAS,  Op  dm  TOoster  ge^ 
braden.  5 • 

Als  men  het  haasjen  afgehaald  en  fchoon 
gewasfchen  heeft,  kneust  men  het  een  wei- 
nig met  het  plat  van  een  mes ; beftrykt  het 
voords  met  boter , ftrooit  ’er  gefloten  be- 
fchuit,  peper  en  zout  op  , en  braadt  het 
voords  op  den  rooster  gaar. 
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Men  recht  het  aan  met  een  citroen* 
fans. 

EEN  jonge  haas,  gejlcofd, 

Nahet  haasjen  weder  vanzyn  vel  ontdaan  ^ 
en  fchoon  gewasfchen  te  hebben  beftrykt 
men  het  voords  met  boter  ; wentelt  het 
vervolgends  in  geftoten  befchuit,  die  met 
zóuti  peper  en  gehakte  pietercelie  gemengd 
is ; legt  het  vervolgends  in  een  pan  met 
water  , doet  *er  nog  een  fchyfjen  citroen 
by,  en  laat  het  gaar  fmooren. 

EEN  KONYN , Op  den  rooster  gebraden. 

Haal  het  vel  af,  doch  long  en  lever  laat 
men  in  de  borst  zitten  ; kneus  voords 
de  beentjes  een  weinig ; wentel  de  ko- 
nyn  dan  in  boter , ftrooi  ’er  gemengde 
peper  en  zout  met  gertoten  befchuit  op  , 
en  laat  ze  voords  op  den  rooster  gaar  bran- 
den. 

Men  discht  ze  op  met  een  citroen^ 
faus. 

Jnders. 

Na  het  vel  afgehaald  te  hebben  , klopt 
mende  konyn,  (waartoe  men,  voor  deeze 
wyze  van  bereiden,  gemeenlyk  de  jongen 
neemt,)  een  weinig  met  een  mes,  doet  ’er 
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voords  wat  srefmolten  boter  op  , ook  pe- 
per, zout,  gehakte  pietercelie,  geftarapte 
befchuit,  en  nootenmuscaat,  alles  door  el- 
kander geroerd  , braadt  ze  voords  op  den 
rooster  gaar. 

Aanrechtende , maakt  men  ’er  een  citroen- 
faus  by  — fommigen  verkiezen  ’er  een  cha- 
lotten  - faus  by  te  eeten. 

KONYN  ALS  H A AZ  E N - P EP  E R. 

Men  trekt  de  konyn  af  even  als  van  de 
haazen  gezegd  is,  en  bereidtze  verder  zo 
als  men  een  haazen -peper  gereed  maakt; 
(zie  hier  vóór  bladz  58,) 

een  konyn,  gefioofd. 

Na  het  vel  weder  afgehaald  te  hebben, 
haktmen  de  konyn  in  ftuk ken;  (fommigen  ech- 
ter verkiezen  dezelve  heel  te  laaten,)  legt  ze 
daarna  in  een  pan  of  casferol,  beftrooit  ze 
met  gefloten  belchiiit;  doe  ’er  voords  a ge- 
kapte chalotten  by,  benevens  peper,  zout, 
een  fchytjen  citroen,  en  een  kommetje  wa- 
ter — — laat  ze  vervolgends  gaar  ftoo- 
ven.  * 

een  konyn,  als  geklopt  kalfsvleeseh,  ’ 

Als  het  vel  afgetrokken  is,  fnydt  men  al 
het  vleesch  van 'de  beenen . doch  zo  veel  mo- 
gelyk  aan  plakken  i klopt  deezen  ee.n  weinig 


€z  W I L P, 

met  een  mes  , en  legt  ze  in  een  casferol 
met  wat  boter ; laat  ze  dus  op  een  zacht 
vuur  fruiten;  voegt  ’er  verders  by  een  fchyf# 
jen  citroen  , en  weinig  meel  , noótenmus- 
caat,  peper  en  zout  naar  believen  , bene- 
vens genoegzaam  bouillon , en  laat  dus  al- 
les zamerf  gaar  ftooveii. 


ZEVENDE  HOOFDSTUK. 


Het  bereiden  van  aÏÏérlei  Gevogelte 
a la  ro'jale. 

\r 

" KALKOEN. 

Na  de  kalkoen  wél  gezuiverd  is  , doet 
men  het  borstbeen  'er  uit ; voorJs  neemt 
men  een  pond  kalfsgehakt,  dat  verders  heel 
fyn  gedampt,  en  doorkneed  wordt  met  een 
mengfel  van  pep^,  zout,  nootenmuscaat, 
gehakte"  pietercelie  , drie  fyne  gefloten  be- 
fchuiten,  twee  eieren  ; fommigen  doen  hier 
ook  wel  een  paar  fyn  gehakte  chalotten  by; 
met  dit  aldus  toegemaakte  vleesch  vult  men 
den  kalkoen,  en  bindt  hem  vervolgends  toe: 
daarna  bardeert  men  hem  met  fpek  en  ci-‘ 
rroenfchyven ; (als  de  kalkoen  mager  is  kan 
men  hem  ook  wel  met  vet  fpek,  in  fpece* 
ryen  gewenteld,  lardeeren :_)  verders  kookt 
men  hem  in  blanke  brefe. 

Men  recht  hem  aan  met  een  ragou  van 
n lamspfK)tjens  , één  zwezerik , benevens 
een  weinig  moreljes  en  haanekammen. 

Anders  i met  oesters. 

Als  de  kalkoen  gezuiverd  en  het  borst* 
been  ’er  uitgenomen  is , pent  men  hem 
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'op  » legt  ’er  eenige  fchyfjens  van  een  ci? 
troen  op,  en  bint  ’er  een  reep  fpek  over 
heen , dat  hy  blank  blylt : kook  hem  ver- 
volgends  gaar  in  maniere  als  boven. 

Neem  voords  50  of  70  oesters,  doe  de* 
zelven  in  een  casferol  met  een  weinig  bouil- 
lon, peper,  zout,  nootenmuscaot , en  ci- 
troenfap  ; laat  dit  alles  een  korten  tyd 
opkooken  ; bindt  vervolgends  dit  meng- 
fel  met  de  doiren  van  10  eieren  — aanrech- 
tende doet  men  deeze  jeu  over  den  kalkoen 
heen. 

Anders^  met  champions. 

Bereid  de  kalkoen  , in  maniere  als  boven 
gezegd  is  , en  kookt  hem  gaar  in  blanke 
brefe  — daarna  neemt  men  eenige  chara- 
pions , (om  eene  faus  hier  over  te  berei- 
den,) die  men  in  een  casferol  met  bouil- 
lon laat  gaar  kooken , met  byvoeginge  van 
zbut  en  fpeceryen  naar  genoegen:  om  te 
binden  doet  men  ’er  nog  6 of  10  doiren  van 
eieren  by. 

GEFORCEERDE  KALKOEN. 

Als  de  kalkoen  naar  behooren  gezuivetd 
‘is,  neemt  men,  het  vleesch  van  de  borst, 
en  hakt  het  heel  fyn;  mengt  vervolgends 
dit  gehakt  vleesch  wel  onder  één  met  wit- 
tebrood , dat  in  melk  geweekt,  en  weder 
uitgedrukt  is,  voords  peper  en  zout,  noo- 
tenmuscaat,  gehakte’ pietercelie,  en  3 eië- 

rem 
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ren ; forceer  met  dit  mengfel  de  borst 
van  den  kalkoen  weder  op ; wel  gefatfoè- 
neerd  zynde,-  legt  men  hem  in  een  pan, 
doet  ’er  wat  bouillon  by , en  laat  hem  leenig» 
jens  fmooren , met  wat  vuur  op  het  dek- 
fel. 

Men  recht  hem  aan  met  een  kreeften» 
faus, 

GEVULDE  KALKOEN, 

De 'kalkoen  wèl  gezuiverd  zynde,  neemt 
men  het  borstbeen  ’er  uit;  kruimel  dan  een 
gedeelte  wittebrood  fyn  , ( men  kan  het 
ook  in  zoetemelk  weeken  , en  weder  uit- 
drukken,) doorkneed  hetzelve  met  6 eie- 
ren ; (3  zonder  en  3 met  het  wit)  voords 
een  weinig  gefmolten  boter  , wat  fnip* 
pers  en  fuccaden , eene  kleine  hoeveelheid 
corenten , en  een  citroen  op  fuiker  ge- 
wreeven ; doet  in  dit  mengfel  nog  een  wei- 
nig gist , en  laat  het  voords  wat  ryzen  ; 
daarna  doet  men  ’er  fuiker  by  naar  goed- 
vinden : vult  met  deeze  foort  van  beflag  d® 
borst  van  den  kalkoen  weder  op,  en  bind 
hem  digt  toe , laat  hem  voords  met 
een  weinig  water  in  een  pan  gaar  braa» 
den. 

Men  recht  hem  met  de  eigen  jeu  aaü« 

Anders , met  cajianjes  gevuld» 

^ Men  vult  den  kalkoen  in  maniere  als 
vooren  ; neem  voords  een  pond  caftanjes » 


(Jö  <J  E V o G E L t B.’ 

die  men  na,  volgends  gewoonte,  een  kruis 
*er  in  gefuedcn  te  hebben , in  water  half  gaar 
kookt;  doe  ’er  dan  de  fchillen  af,  vul  ’er 
den  kalkoen  mede,  en  braad  dien,  na  hy 
toegebonden  is,  in  een  pan  of  bakoven. 

GANS,  met  cajianjes  gevuld, 

Dit^  vullen  doet  men  als  vooren  ; doch 
in  de  plaats  van  een  heel, 'neemt  men  een 
half  pond  caftanjes  ;degans  daarnaookweder 
toegebonden  zynde , braadt  men  hem  als  van 
den  kalkoen  gezegd  is. 

Anders^  met  zuure  appelen  gevuld. 

Als  de  gans  wèl  gezuiverd  is  , neemt 
men  bellefleur  , die  men , na  ze  gefchild 
zyn , fyn  fnydt , doe  ’er  verder  een  weinig 
corenten,  fuccaden,  fnippers  en  fuiker  by 
naar  goedvinden , roer  het  voords  wèl  door 
elkander , en  vul  ’er  den  gans  mede  j deezen 
toegebonden  zynde,  braadt  men  weder  als 
vooren. 

Ndg  (inders. 

Neem  fyn  gewreven  tarwenbrood , en 
meng  hetzelve  met  yeiëren,  (4  met  en  5 
zonder  wit,)  eene  toereikende  hoeveelheid 
fnippers  en  fuccaden  , (mede  fyn  gefne- 
den ,)  een  weinig  corenten , en  fuiker  naar 
verkiezing  ; verders  nog  een  weinig  gist, 
en  laat  het  wat  ryzen  j doe  het  dan  in  den 
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i bind  hera  toe  en  bak  bent 
boven. 

ÖANzEN -FRicASsÉ»  mn  den  afval. 

Tot  het  maaken  van  deeze  fricasfé  ge- 
bruikt men  de  pooten  van  den  gans , als  me- 
de de  vleugels,  den  hals  , de  maagen  eh  de 
lever;  men  Ihydc  naamlyk  een  en  ander  in 
Hukken , zo  groot  men  wil ; kookt  die  ftuk-. 
ken  in  water , waarin  zout  gedaan  is , half 
gaar,  maak  ’er  voords  een  faiis  by  van  jen 
met  fpeceryen , èn  laat  het  vleesch  daarin 
weder  gaar  ftooven,  zo  hebt  gy  eene  aange- 
naame  fricasfé. 

HÓENDER-RAGOIJ. 

Dé  hoenders,  naaf  behooren  gereinigd  eni 
gewasfehen  zynde,  fnydt  menze  in  kleine 
fti/itken , die  in  water  toereikendé  afgekookt 
worden,  waarby  nien  wel  zorglyk  op  het 
Ichuiraen  moet  pasfen  : het  water  vervol- 
gends  afgegolen  zynde  , doet  men  ’er  by 
bouillon  en  een  pietercelieworteltje  , laa- 
iende het  Vleesch  daarmede  verder  byna 
gaar  kooken  ; doe  ’er  dan  nog  by  lams- 
pootjens,  zwezerikken  , moreljès  , haane- 
karamen,  en  kleine.ffikadellen  van  kalfsge- 
hakt; laat  het  een  en  ander  zanien  iiog  wat 
kooken  ; neem  voords  den  pietercelie- 
wortel  ’ef  weder  uit,  en  bindt  de 
verders  met  een  mengfel  van  i6  a'  eo  éièf- 
doiren , geroerd  onder  een  lepel'  tarwén? 

E sr 
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meel  , cn  een  weinig  peper  en  nootenmus? 
caaU 

HOENDER- rRIC  AS  SÉ. 

Snyd  de  hoenders,  wèl  gereinigd  en  ge- 
wasfchen  zynde , weder  in  ftukken , die  ook 
als  vooren  in  water  afgekookt  moeten  wor- 
den, zo  lang  fchuimende  tot  ’er  geen  fchuim 
meer  opkomt;  fruit  ze  vervolgend s met  een 
ftukjen  boter  in  een  casferol;  doe  ’er  dan 
3 fyngehakte  chalotten  by,  gehakte  pieter- 
celie , een  lepeltjen  tarwenmeel  en  een  wei- 
nig bouillon  , peper , nootenmuscaat  en 
zout  naar  den  fmaak ; laat  het  vleesch  hier- 
mede verder  gaar  ftooven;  bindt  de  jeu  ver- 
volgends  met  genoegzaami . eiërdoiren  > en 
recht  zo  aan. 

Anders^  als  men  de  fricasfé  bruin  wil 
hebben. 

Behandel  de  hoenders  in  raaniere  al  voo- 
Ten,  doch  neem  nu  jeu  in  de  plaats  van 
bouillon:  laat  vervolgends  in  een  casferol, 
3 lepeltjeiis  tarwemeel , met  een  ftukjen 
boter  bruin  fruiten , doe  ’er  dan , voor  die 
ze  beminnen , een  paar  chalotten  by , een 
weinig  jeu,  nootenmuscaat,  peper  en  zout, 
en  laat  het  hoendervlcesch  daarin  gaar 
ilooven. 


GEVOGEtTf^ 

JONGE  KIEKENS,  helt  met  pietercelie-fauf. 

Als  de  kiekens  wèl  gezuiverd  zyn , pent  men 
ze  op  > en  bindt  ’er  een  reep  fpek  over , op 
dat  ze  blank  blyven , kookt  ze  vervolgends 
gaar  in  bouillon : maak  dan  een  pietercelie- 

faus , even  als  men  by  visch  gebruikt 

als  men  aanrecht  wordt  die  faus  over  de  kie- 
kens heen  gedaan. 

Anders  t met  champms.  ’ 

De  kiekens  weder  wèl  gezuiverd  en  gei 
wasfchen  zynde , kookt  menze  gaar  in  blan- 
ke brefe  : neem  voords  eene  toereikende 
hoeveelheid  champions,  die  gy  in  genoeg- 
zaam bouillon  laat  gaar  kooken ; gaar  zyn- 
de bindt  men  deeze  faus  met  een  mengzel 
vanSè  lo  doiren  van  eieren,  in  eenlepeltjen 
tarwemeel  met  wat  nootenmuscaat , peper  en 
zout  naar  goedvinden. 

Als  men  aanrecht  wordt  de  faus  over  de 
kiekens  heen  gedaan. 

Nog  anders  t met  doppertjens. 

Het  kieken  in  alles  behandeld  zynde, 
als  boven  gezegd  is  , kookt  men  het  iil 
bouillon : verder  neemt  men  wat  doperwten  , 
die  men  in  boter  en  gehakte  pietercelie 
gaar  ftoofc , en  by  het  aanrechten  over  het 
kieken  doet. 
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Nog  anders  y met  rooze  hotek. 

Het  kieken  geplukt 'en  gezuiverd  zynde, 
pent  men  het  pp , en  kookt  het  gaar,  zo  als 
boven ' voorgefchreven  is:  piaak  vervol- 
gends  een  fterke  couli,  doe  uwe  geconfyte 
roozenbotels  daarin,  en  laat  ze  even  op- 

kooken  het  kieken  aanrechtende,  dpet 

jnen  deeze  faus  ’^r  over  heen. 

Weder  anders , triet  afpergies. 

Het  kieken  wordt,  na  wèl  gezuiverd  en 
gewasfehen  te  zyn,  in  bouillon  gaar  gé- 
kookt:  neem  vervolgends  twee  bos  afper- 
gies,  de  koppen  van  welke  in  water  gaar 
gekookt  moeten  worden , daarna  worden 
2e  een  weinig  opgeftoofd  met  boter  en  ge- 
bakte pietercelie , nootenmuscaat  en  zout 
naar  den  fmaak  — als  men  aanrecht,  doet 
men  de  afperg^es,  dus  toebepeid  over  het 
"iioen  heen.  ■ • ' 

N,og  anders  y met  truffels. 

Om  het  kieken  op  deeze  wyze  klaajr  te 
maaken,  wordt  het  weder  eerst,  vèl  ge- 
reinig  en  gewas fchen  , in  bl|mke  brefe 
gaar  gekookt;  vervolgends  maakt  fnen  een 
fterke  couli  van  kalis -jeu,  waarin  mén  ee- 
3ie  genoegzaams  hoeveelheid  truffels , in  wa- 
ter afgeküokt,  nog  een  weinig  laat  döurftoo- 
ven  — Als  men  het  ikieken  aanrecht,  ligt 
men  de  truffels  daar  omheen. 


GEVOGELTE, 
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HOENDEES,  met  een  kreeften •faus. 

Als  het  hoen  terdeeg  gezuiverd , en  daar- 
na opgepend  is , kookt  men  het  gaar  in 
bouillon ; neem  vervolgends  een  groote 
kreeft,  kook  hem  gaar  in  water  met  zoüt 
’er  iit,  doe  de  visch  uit  de  fchaalen , ftarapr 
deezen  in  een  vyzel  fyn , doe  dat  poe- 
der in  een  casferol  met  een  ftukjen  boter , . 
en  laat  het  een  weinig  braaden  ; doe  ’er 
vervolgends  een  lepeltjen  meel  onder,  voords 
wat  kalfs-jeu  ‘er  by,  en  laat  dit  zamen  wat 
kooken;  roer  ’er  verder  peper  en  nooten- 
muscaat , naar  genoegen  , by  j wryf  het 
dan  door  een  zeef;  inde  doorgewrevene  faus 
doet  men  de  visch  van  de  kreeften,  met 
zout , veel  of  weinig  naar  verkiezing  — het 
.hoen  voordienende , doet  men  dgeze  faus 
daar  overheen. 

Anders  f met  k&mk&mmers. 

Het  hoen  als  vooren  behandeld  hebben- 
de, kookt'  men  het  gaar  in  bruine  brefe; 
voords  neemt  men  een  groote  komkommer, 
die  men,  gefchild  zynde,  aan  langwerpige 
tlukjens  fnydt;  deeze  ftukjens  fruit  men 'in 
boter  bruin;  bruin  zynde  doet  men  'er  by 
een  eetlepel  vol  tarwemeel,  benevens  wat 
jeu , en  laat  de  komkommer  daarmede 
gaar  kooken  ; peper  eii  zout  doet  men 
’er  naar  verkiezing  by,  en  behalven  dat  nog 
6 iyngeftarapte  kruidnagelen  dèeze  kom- 
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kommerfaus  doet  men  weder,  hy  het  aai» 
rechten  j over  het  hoen  heen. 

. e 

Nog  anders  f met  gartiaalen. 

Kook  het  hoen  weder  gaar  in  bouillon; 
heem  dan  wat  garnaalen,  kook  ze  afin  wa* 
ter  met  zouc;  doch  zy  moeten  niet  al  te 
gaar  weezen ; deezen  gepeld  hebbende, 
laat  men  een  ftukjen  boter,  met  een  eetle- 
pel vol  tarwemeel,  door  elkander  geroerd, 
met  bouillon,  gehakte  pietercelie,  en  noo- 
tenmuscaat,  zamen  kooken;  dit  gaar  zynde 
doet  men  ’er  de  gepelde  garnaalen  in  en  laat 
het  zamen  nog  een  weinig  opftooven  , zo 
heeft  men  eene  aangenaam’e  garnaalen-faus , 
die  men  by  het  aaturechten,  over  het  hoen 
heendoet. 

K.IEKENS,  met  oesters, 

De  kiekens  fchoon  gemaakt , en  opge» 
pend  zynde,  zo  datze  een  goed  fatfoen  be~ 
houden,  legt  men  ’er  eenige  fchyfjens  van 
een  citroen  op,  en  bindt  ’er  <een  ftrook 
fpek  overheen  , op  datze  blank  blyven ; 
voords  wordenze  gaar  gekookt  in  blanke 
brefe  Neem  vervolgends  eenige  oesters, 
en  laat  dezelven  in  bouillon  even  opkoo- 
ken;  bindt  verder  deeze  faus,  die  by  het 
aanrechten  over  het  kieken  gedaan  wordt, 
met  8 ji  lo  doiren  van  eiëren , doorge- 
klopt met  wat  nootenmuscaat,  peper  en 
citroenfap  naar  genoegen. 
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GEFORCEERDE  HOENDERS. 

Hiertoe  verkiest  men  jonge  hoenders: 
breek  de  borstbeenen  ’er  uit,  maak  het  vel 
op  de  borst  van  het  vleesch  los;  fnyd  ’er 
vervolgens  het  borstvleesch  af,  doch  wèl  te 
zorgen  dat  het  vel  heel  blyve;  hak  het  af- 
gefneden  vleesch  fyn  , met  byvoeging  van 
een  weinig  kalfsvleesch  en  kalfsvet;  kneed  . 
’er  verder  door  4 a 5 eieren , eene  toerei- 
kende hoeveelheid  brood  in  zoetemelk  ge*  • 
weekt , een  weinig  fpeceryen  , pietercelie 
en  zout : met  dit  mengfel  vult  men  de  borst 
en  het  vel  der  hoenders  weder  op , pentze 
toe,  en  kooktze  vervolgends  in  bouillon,, 
gaar  — maak  voords  van  het  overige  van  ’t 
gezegde  mengfel,  kleine  frikadellen,  voeg 
by  deezen  wat  kreeftenftaarten , champi- 
ons,  fpeceryen,  zout  en  citroenfap;  laat 
dit  alles  zamen  tot  een  ragqu  ftooven , die 
men,  by  het  aanrechten,  over  de  hoenders 
heen  doet. 

KIEKENS,  op  den  rooster  gebraden. 

Als  de  kiekens  wél  fchoon  gemaakt  ea 
gewasfchen  zyn , fnydt  men  ze  midden  door, 
kloptze  met  een  mes  plat,  beftryktze  met 
boter,  en  beftrooitze  vervolgends  met  een 
mengfel  van  peper,  zout,  en  gedampte  be- 
fchuit,;  legt  de  halve  kiekehs  op  den  roos- 
ter en  laatze  gaar  braaden. 

Men  rechtze  aan  met  ëen  citroen-  of 
chalottèn  • faus , naar  verkiezing, 
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KIEKENS,  in  papieren. 

. De  kiekens  maakt  men  in  alles,  (naam*  ' 
lyk  ook  doorgefneden , ) gereed  zo  als  in  het  j 
laatstvoorgaande  artykei  gezegd  is  ; dan 
vouwt  men  ’er  papieren  om  heen , even  al&  l 

men  de  cotteletten  doet , en  braadze  ook  als  I 

die,  op  den  rooster.  ' 

Men  dienize  voor  met  een  citroenfaus,  | 

DÜIVEN-COUPAT. 

Wanneer  de  duiven  wèl  gereinigd  en  ge-^ 
wasfchen  zyn , lardeert  raenze  met  vet  fpek , 
dat  in  fpeceryen  gewenteld  is,  en  kooktze 
vervolgends  gaar  in  blanke  of  bruine  brefe 

— maak  voords  een  ragou  van  lamspooN 
jens , zwezerikken , moreljes  , en  truffels , 
én  die  by  het  aanrechten  over  de  dui? 
ven  heen. 

Men  kan  deezen  ook  wel  eerst  in  boter 
opfruiten. 

Anders» 

r^eem  5 a 6 duiven,  en  fnyd  dezelven, 
wèl'^fchoongeinaakt  en  ge  wasfchen  zynde, 
ieder  in  vier  Hukken  ; doe  deezen  in  ech 
casferol  met  een  weinig  boter : neem  voords 
een  uiën,fteek  ’e:*  wat  kruidnagelen  in, doe 
die  dan  by  de  duiven  en  laatze  dus  fruiten 

— men  maakt  ’er  verders  een-  ragoü  by, 
gelyk  in  her  laatstvoorgaande.  artykei  is  ge- 
leerd te  maakén  i doch  nu  moet  men  in  de* 
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zelve  ook  citroenfap,  fpeceryen  en  gehak- 
te chalotten  doen ; in  deezen  rasoü  laat  men 
4e  duiven  nog  een  wyle  tyds  ftooven. 

DUIVEN 9 ïaft  komkommers. 

Na  de  duiven  fchoon  gemaakt  zyn  , pent 
menze  op,  en  fruitze  vervolgends  in  boter 
bruin  — de  komkommers  die  men  verdet  ?al 

tebruiken,  worden,  na  gefchüd  te  zyn,  in 
leine  ftukjens  gefneden,  en  in  botet  bruin 
gefruit;  bruin  zynde  neemt  menze  uit  de 
boter , en  doet  in  dezelve  een  lepeltjen  meel ; 
laat  dit  eerst  weder  bruin  fruiten,  doe  \x 
dan  by,  jeu,  peper,  kruidnagelen,  zout  en 
citroenfap  naar  genoegen  — deeze  faus 
wordt,  by  het  aanrechten,  over  de  duiven 
gedaan,. 

DUIVEN  - FRICASSÉ. 

Als  de  duiven  gezuiverd  zyn  fnyd  menze 
in  4 ftukken  , die  verder  in  boter  bruin 
gefruit  worden dit  gedaan  zynde  doet  men 
’er  een  weinig  tarwemeel  by,  jeu  of  bouü- 
ion  naar  goedvinden  , voords  lamoenfap, 
peper , Ipecer yen  en  zout  naar  den  fmaakï 
laat  alles  met  elkander  gaar  ftooven  en 
jfecht  zo  aan. 

DUIVEN  a LA  CRAPADXLLE. 

^ De  duiven  gereinigd  zynde , friydt  men«i 
ze  in  den  rug  open,  kloptzé  eea  weinig  • 
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plat , beftrooitze  vervolgends  met  het  meng- 
fel  van  peper,  zout,  gehakte  pietercelie  , 
en  geftampte  befchuit ; braadze  dan  op  een’ 
rooster  gaar. 

Mén  dient  de  duiven , dus  toebereid , 
voor , ntet  een  faus  van  chalotten , welke 
faus , als  men  aanrecht , in  den  fchotel 
moet  gedaan , en  het  gebraad  daarin  ge- 
legen worden. 

GEFORCEERDE  DUIVEN. 

De  duiven  fchoon  gemaakt  zynde,  fteekt 
men  de  pootén  in  ’t  vel ; maakt  verder  het 
vel  op  de  borst  los  , doch  zonder  dat  het 
fcheurt : bereid  voords  een  forcé  van  de 
volgende  artykelen  : voor  een  ftuiver  wit- 
tebrood , 4 eieren , gehakte  pietercelie , pe- 
per, nooterimuscaat,  zout  naarden  fmaak, 
een  ftukjen  boter  in  de  casferol  met  nog 
een  ei  onder  elkander  gemengd ; roer  al 
het  bovengemelde  zamen  op  het  vuur  wèl 
onder  één,  doe  vervolgends  het  vulfel  ’er 
by,  roer  het  nogmaals  om,  en  forceer  als- 
dan de  duiven  daarmede  tusfchen  vel  en 
vleesch;  bindze  voords  toe,  en  braadze  in 
een  taartenpan  gaar. 

Men  kanze  ook  kookèn  , en  maaken  ’er 
een  bruinen  ragoü,  of  coulé-faus  by. 

De  duiven  kan  men  ook  forceeren  met 
haar  eigen  vleesch , even  als  men  de  hoen- 
ders  doet,  gelyk  hier  vooreii  gezegd  is. 
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WILDE  GANS. 

Wanneer  de  gans  wèl  geplukt,  het  inge« 
wand  ’er  uit  gehaald,  en  vpords  wèl  ge- 
zuiverd is , lardeert  men  hem  met  grof  fpek  , 
kookt  hem  vervolgends  gaar  in  water,  met 
azyn,  waarin  eenige  ajuin  gedaan  is,  met 
tym  , laurierbladen  , myram , pietercelie- 
vvortel,  en  zout  — gaar  zynde  maakt  men 
faus  van  meel  in  boter  bruin  gebraden  , 
met  wat  rooden  wyn,  een  glas  azyn,  1’ui- 
ker  en  citroen , zout  en  fpeceryen  naar 
genoegen  dit  zamen  een  weinig  door- 

gekookt zynde , legt  men'  den  gans  ’er  in 
en  laat  hem  dus  nog  een  weinig  doorftoo- 
ven,  waarna  men  een  en  ander  aanrecht. 

Anders, 

De  gans  wèl  geplukt  en  gezuiverd  zynde, 
pent  men  hem  op,  en  kookt  hem  gaar  in  bre- 
fe;  gaar  zynde,  maakt  men  ’er  een  zuure 
faus  by,  gelyk  by  visch  gegeten  wordt  , 
doch  men  doet  ’er,  in  deezen  gevalle,  nog 
een  weinig  peperwortel  in. 

Nog  anders  ^ met  kleine  ajuin,. 

Maak  de  gans  gereed  als  boven  gemeld 
is,  en  kook  hem  gaar  in  brefe;neera  voords 
wat  kleine  ajuin  , doe  de  fchil  ’er  af,  en 
fruitze  in  boter  bruin ; doe  ’er  vervolgends 
wat  jeu  by  met  een  weinig  azyn , peper  en 
kruidnagelen,  voords  zout  naar  den  fmaak 


GEVÖGEttÉé 

— ZO  bekomt  gy -een  faUs,  die  by  het  aati» 
techten  over  den  gans  gedaan  wordt. 

HACHÉ  VAN  GEBRADEN  GANZÉNVLEESCHi 

Om  deeze  haché  te  bereidèn  fnydt  men 
het  ganzenvleesch  heel  fyn  ; neem  yoords 
wat  fyn  geliakte  ajuin , fruit  dezelve  in  bo-, 
ter  gaar , doe  ’er  dan  een  we-inig  tarwemeel' 
by,  wat  jeu,  peper,  en  kruidnagelen,  ver- 
der zout  en  azyn  naar  den  fmaak;  laat  het 
lyn  gefneden  vieesch  voornoemd  in  die  jeu 
een  poos  doorftooven , en  recht  een  en  an- 
der zo  aan< 

ÈENDVOGELSi 

Als  deèzen  wèl  gezuiverd  zyn , pent  men- 
ze op  , en  kooktze  gaar  in  brefe  — men 
maakt  ’cr  voords  een  zuure  faus  by,  als  die. 
welke  by  visch  wordt  gegeten. 

Anders  y met  kleine  ajuin. 

De  vogel  wederom  wèl  fchoon  gemaakt 
zynde,  pent  men  hem  op,  en  kookt  hem  als  voo- 
ren  gaar  in  brefe  — neem  voords  Wat  kleine 
ajuin,  en  fruit  dezelve,  gefchild  zynde,  in’ 
boter,  tot  datze  kleur  krygen;  doe  ’er  dan 
een  weinig  jeu,  azyn,  peper,  kruidnagelen 
' en  zout  naar  genoegen  by ; laat  dit  zamen 
^ doorftooven,  zo  bekomt  gy  eene  faus,  die 
over  de  eendvogels  gedaan  wordt. 
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GEC  ANARIEDE;EENDVQGELS. 

Als  de  vogel  fchoongemaakt  en  opgepend 
i3>  bindt  men  hem  digt  toe,  en  fteekt  hem 
aan  ’t  fpit;  daarna  kerft  men  hem  iri  de 
borst  j ftrooit  in  de  kerven  een  weinig  peper 
en  zout  j en  laat  hem  zo  gaar  braaden* 

Anders  y met  eene  haché-  faus, ' 

Maak  den  vogel  alvoorens  weder  terdeeg 
fchoon , en  kook  hem  gaar  in  brefe  — doe 
vervolgends  een  ftukjen  boter  in  een  casfe- 
Tol,  met  2 lepeltjens  meel,  en  laat  dit  za« 
men  geel  fruiten ; doe  ’er  voords  nog  by  3 
chalotten , die  fyn  gehakt  zyn , wat  jeu , een 
weinig  rhynfchen  wyn , peper , zout  en  Ipe- 
ceryen  naar  genoegen,  en  laat  dit  alles  zamen 
doorftooven  — als  de  vogels  aanger^cht 
worden,  doet  men  deeze  faus  ’er  over- 
heen. 

CAPOENEN. 

Deèzen  maakt  men  gereed , even  als  vah 
de  hoenders,  boven,  gezegd  is. 


AGTSTE  HOOFDSTUK, 


Hoe  men  allerlei  gevogelte  hïadauhe  toericht^ 
als  mede  hoe  men  gelée  daartoe  maakt, 

KALKOEN  ï LA  DAUBE, 

iN” eem  het  ingeWand  uit  den  kalkoen , 
fteek  de  pooten  in  het  vel , en  pent  hem 
op ; als  de  kalkoen  mager  is  , zo  lardeer 
hem  met  vet  fpek  dat  in  fpeceryen  gewen- 
teld is ; leg  voords  wat  citroenfchyven  op 
de  borst,  en  bind  ’er  een  reep  fpek  over, 
om  hem  blank  te  doen  blyven;  kook  hem 
vervolgends  gaar  in  blanke  brefe;  (fommi- 
gen  winden  hem  in  een’  doek:)  gaar  zynde 
laat  men  hem  koud  worden , en  maakt  hem 
wat  op,  met  citroenfchyven  , en  groene  lau- 
rierbladen — alvoorens  aanterechten,  doet 
men  ’er  een  weinig  gelée  over, 

OM  GELÉE  TE  MAAKEN. 

Hiertoe  neemt  men  4 kaltspooten  , hakt 
dezelven  aan  ftukken , en  hangtze  in  regen- 
water over : doe  ’er  voords  by  een  'weinig 
myrarav  tym,  heelé  peper,  laurierbladen, 
een  pietercelieworteltjen , twee  ajuinen , een 
halve  flesch  azyn  en  rhynfchen  wyn,  bene- 
vens zout ; laat  dit  zamen  gaar  kooken : gaar 
zynde  giet  men  het  door  een  zeef,  neemt 

het 
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bet  vet  ’er  fchoon , af, . doet , het  nat  ineen 
bekken,  met  een  weinig  gebrande  fuiker, 
veel  naar  dat  de  fmaak  vordert , maar  genoeg 
bm  het  een  kleur . te  doen  krygen  ; neem 
Voords  het  wit  van  6 eieren,  flaat  hetzelve 
zo  veel  genoeg  is, roef  het  onder  de  doorge- 
lopene  geléc  j en  laat  het  alsdan  door  een 
doek  loopen,  op  dat  het  klaar  worde. 

GELéE  VAN  hertshoorn. 

Neem  een  pond  hertshoorn,  laat  dezelve 
fyn  raspen  , doet  het  ftof  dan  in  een  pan 
met  wat  regenwater,  en  laat  het  een  gehee- 
len  dag  kooken : verders  kan  men  dezelve 
toerichten  als  boven  van  de  gclée  ge- 
zegd is. 

KALKOEN  IN  GELÓE. 

Na  den  vogel  wèl  feboongemaakt  is,  haalt 
men  de  ponten  in  het  yel  ; (hien  kan  de 
kalkoenen  ook  wel  forceeren  met  eene  zeer 
aangenaame  f »rs  welke  men  gewoon  iSidaar- 
voor  gereed  te  maakentj)  lardeerze  vervol* 
gends  met  grof  fpek  dat  in  fpeqeryen  ge- 
wenteld is;  bind  ’er  een  ftrook  fpek  over- 
heen , op  dat  hy  blank  blyve;  kook  heiu 
Uan  gaar  in  blanke  brefe ; gaar  zynde,  laat 
men  hein  koud  worden , en  legt  hem  aldan 
ijD  een  vorm;  men  doet  ’er  voords  wat  gelée 
onder  en  boven  op;  laat  dceze  koud  wor- 
den tot  hy  hard  is;  keer  dan  de  vorm  op 
den  fchotel  om,  en  raa  ik  hem  met  een  hee- 
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ten  doek  warm , als  wanneer  de  gelée  va» 
zelve  los  laat. 

KAPOEN  IN  GELéE.  ' 

Als  de  kapoen  gezuiverd  is , haalt 
men  weder  de  pooten  in  het  vel,  en  pent 
hem  op , kookt  hem  vervolgends-  gaar  in 
blanke  brefe  , laat  hem  voords  koud  wor- 
den, en  doet  hem  iireen  vorm,  gelyk  boven 
van  den  kalkoen  gemeld  is , en  doe  ook  ver- 
der gelyk  daar  is  voorgefchreven. 

NB.  Op  deeze  zelfde  manier  recht  men  al- 
lerlei gevogelte  in  gelée  toe; ’t  geen  onder 
het  bruin  gevogelte  gerangfchikt  wordt , 
kookt  men  in  b^’uine  brefe. 

Al  het  gevogelte  ’t  welk  men  tot  a la  doré 
gebruikt,  richt  men  mede  op  dezelfde  wyze 
toe  , doch  men  doet  hetzelve  niet  in  een 
vorm,  maar  glaceert  de  gelée  ’er  overheen. 

KORPER  a LA  DAUBE. 

Men  fchraapt  de  fchobben  van  den  korper 
fchoon  af,  galt  hem  wèl  voorzichtig,  bindt 
vóords  kop  en  ftaart  by  elkander , kookt 
hem  vervolgends  gaar  in  rooden  wyn , waar- 
in naar  verkiezing  fpeceryen  gedaan  zyn; 
gaar  zynde  laat  men  hem  koud, worden,  be- 
legt hem  voords  met  bloemen  en  doet  ’cr 
wat  gelée  overheeor 


6 E y o G E t T É.  83 

HAM-GLAcé. 

Men  kookt  den  ham , naar  gewoonte  gaar, 
dan  haalt  men  de  zwoort  ’er  af,  en  Iaat 
hem  koud  worden;  beleg  hem  voords  met 
bloemen  van  allerleien  kleur,  eodoe  ’er  \v3t 
gelée  over  heen, 

SPEENVARKEN  IN  SULT. 

Als  het  varkentjen  wèl  gezuiverd  is,  fhydö 
men  den  kop  ’er  af,  en  haalt  de  hersfens 
’er  terdeeg  uit  ; fnydt  het  overige  dan 
nog  in  4 (lukken  ; zet  dezelven  in  fchoon 
water  , en  laatze  wat  uittrekken  ; kookze 
vervolgends  gaar  in  karnemelk ; gaar  zynde 
zet  men  de  (lukken  in  koud  water,  en  doet 
fn  de  melk  voornoemd , 3 kalfspooten , lau- 
rierbladen , citroen  , tym  , myram , twee 
flesfchen  azyn,  benevens  zout  ;i  laat  dit  al» 
les  zamen  terdeeg  gaar  kooken ; doe  voords 
het  nat  door  een’  doek,  leg  het  varken  in 
een  pot,  doe  het  doorgefypeld  vocht  voor- 
noemd ’er  op,  en  recht  dus  aan. 

Wil  men  het  vleesch  lang  bewaaren,  ZQ„ 
giet  men  ’er  een’  bodem  vet  op, 

HOE  ALLERLEI  GEVOGELTE  LANG  TE 
BEWAAREN, 

De  vogels  terdeeg  fchoon  gemaakt  zyn- 
de , maakt  men  dezelven  op  eene  of  andere> 
wyze,  naar  verkiezinge,  gereed;  men  kan 
de  marginaat  wit  en  ook  bruin  maaken  j 
F 2 
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; voor  de  witte  neemt  men  bouillon,  en  voof 
de  bruine  jeu  ; men  doet  ’er  voords  wat 
ajuin  in , benevens  pieterceliewortelen , kruid- 
nagelen , peper  en  zout  , laurierbladen  , 
thym  en  myram  * nog  een  weinig  azyn , en 
genevéf beziën ; kook  de  vogels  met  dit  alles 
gaar.,  en  laatze  daarin  liaan. 

Op  deeze  wyze  blyft  ook  het  vleesch 
goed , dat  men  tot  alle  brefen  cn  pastyetji 
gebruikt. 

KALFS- ROLLADE  IN  GELéE. 

Neem  een  kalfs  nierliuk,  groot  naar  belie^* 
ven , doe  de  beenen  ’er  uit , lardeer  het  van 
binnen  met  fpek;  doe  ’er  voords  op  zout, 
gehakte  pietercelie  , nootenmuscaat , en  , 
voor  die  ’er  liefhebbers  van  zyn , gehakte 
ehalotien  j rol  het  vleesch-  op  , bind  het 
vast,  rol  het  vervolgends  in  een’  doek, 
kook  het  in  blanke  brefe  gaar,  en  laat  het 

als  dan  koud  worden koud  zynde  , kan 

men  de  rollen  in  een  vorm  doen,  ofde- 
2eiven  ook  glaceeren. 

NB.  Op  dezelfde  wyze  kan  men  ook  alle 
foorten  van  vleesch  gereed  maaken , wanneer 
men  het  koud  wil  gebruiken  — dssenrol- 
LADE  en  HARTENVLEESCH  , moet  meii  eerst 
3 a 4 dagen  in  azyn  zetten  — de  osfen-rol-  , 
lade  maakt  men  klaar,  gelyk  in  het  tweede  * 
Hoofdftuk  geleerd  is  — Moet  men  verder  be- 
waard vleesch  van  een  Ipeenvarken  toebe- 
reiden , dan  neemt  men  het  uit  de  fult , 
ligt  het  op  een  ashet , doet  ’er  wat  gelée 
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overheen,  benevens  eenige  fchyfjens  vaneen 
citroen. 

WILDEN  VARKENSKOP,  OW  denzelvefi  jM’ 
ren  lang  te  kunnen  bewaaren. 

Laat  den  varkénskop  by  den  fmid  afbran- 
den,  omdat  hy  wel  terdege  zpnder  hair  zy  ; 
neem  dan  de  hersfens  ’er  uit,  (Irooit  een 
weinig  gemengd  zout  en  peper  in  de  plaats; 
fnyd  de  tong  uic , maak  het  vel  van  den 
fnoet  los  ; bind  hem  vervolgends  in  een’ 
doek,  en  kook  hem  gaar  in  madera -wyn, 
Cmen  kan  in  de  plaats  van- dien  ook  rooden 
wyn  gebruiken,)  waarby  gedaan  zyn, kruid- 
nagelen , heele  peper  , thym  , myram  , 
geele-  en  pieterceiiewortelen  , laurierbla- 
<len,  fchyfjens  van  een  citroen,  uien,  ge- 
neverbeziën , en  meer  andere  dergelyke 
fterke  kruiden  naar  goedvinilen , voords 
azyn  en  zout  — na  den  kop  hierin  gaar  is 
geworden  , doet  men  hem  in  een  vaatje, 
\vaarin  hy  zoveel  mogelyk  net  past;  giet  de 
faus  ’er  op  en  kuip  het  vaatje  digt ; maak 
vervolgends  in  het  dekfel  eene  kleine  ope- 
ning,  door  ’c  welke  men  .de  azyn  kan  aan- 
vullen , wanneer  dezelve  een  weinig  ver- 
teerd is  — als  vervolgends  het  vaatjen  in 
een  kelder  gezet  wordt ^ waarin  het  koel  is, 
kan  men  den  varkenskop,  dus  toebereid, 
jaaïen  lang  bewaaren. 


F 3 
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JBandekrJe  over  het  Iraaden  van  allerleie 
fomten  van  tam  en  wild  vleesch  en gevo' 
gehe,  ah  mede  over  het  toeber.eiden 
van  eenige  faufen, 

Alvoorens  tot  voldoening  aan  dit  op- 
fchrifc  overtegaan , zy  men  in  het  alge- 
meen bericht  , dat  een  Kok  of  Keuken- 
meid, -wel  oplettebd  moet  weezen  op  den 
aart  en  hoedanigheid  van  het  ftuk  vleesch 
dat  voor  het  vuur  gelegen  of ’er  opgei^et  zal 
worden,  naamlyk  of  het  jong  dan  oud, ligt 
of  zwaar  is  , ten  einde  zig  in  de  geheele 
behandeling  van  hetzelve  daarnaar  te  rich- 
ten , op  dat  het  naar  vereisch  door  en 
door  gaar  worde,  en  niet  yetdrooge,  iii 
de  plaats  van  braaden. 

EUNDVLEESCH,  aan  ’t  fpit. 

Het  vleesch  moet,  eer  het  aan  ’t  fpit 
gedoken  wordt  , eenige  dagen  , meer  of 
min  naar  het  ftuk  groot  of  dik  is,  in  azyn 
gelegen  hebben , evenwel  wordt  het  ook 
zonder  dat,naanilyk  versch  aan  het  fpit  ge- 
doken; voor  het  vuur  gebragt  zynde,  laat 
men  het  derde  half  uur  draajen,  doch  wel 
zorgvuldig  oppasfende  dat  het  telkens  be- 
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dropen  worde , op  dat  het  niet  te  droog  op 
tafel  kome;  als  hét  recht  begint  te  braa- 
den,  ftrooit  men  ’er  een  weinig  zout  op, 
en  als  het  gaar  is , en  men  het  zal  voordie- 
nen , legt  men  ’t  op  een  fchotel , en  doet 
’er  een  genoegzaame  hoeveelheid  jeu  over- 
heen. 

ROSBIEF,  op  de  wyze  der  Engelfchen. 

Neem  een  rugftuk  van  den  os , lo  a la 
pond  zwaar , (zwaarder  of  ligter  naar  ge- 
lang gy  noodig  hebt,}  fteek  hetzelve  zO 
vcrsch  als  het'is,  aan  ’t  fp\t,  en  laat  het 
a uuren  lang,  fnel , dat  is  voor  een  groot 
vuur,  braaden  ; als  het  begint  te  braaden 
ftrooit  'men  ’er  een  hand  vol  gemengd  zout 
en  tarwemeel  over  heen  , waardoor  ’er  een 
korst  aan  komt  ; bedruip  het  verder  met 
zyn  eigen  vet  — — • als  men  het,  volkomen 
gaar  zynde,  aanrecht, doet  men  ’er  nog  een 
weinig  jeu  over. 

Sommige  leggen  ’er  gebraden  aardappelen 
omheen. 

KALFSRiB,  aan  ’ï  /pit. 

Als  het  ribftuk  aan  ’t  fpit  geftoken  is, 
beftrykt  men  het  met  boter , dat  het  gé- 
noegzaam  vet  zy  ; vervolgends  bindt  men 
’er  een  vel  fchoon  papier  om  heen  , tot  een 
voorbehoedzel  dat  het  niet  te  bruin  worde ; 
laat  het  dan , dus  toebereid  zynde , voor 
liet  vuur  tot  het  gaar  isj  gaar  zynde  doet 


S8  TAM  EN  wrtD  TLEESpH 

rhen  het  papier  ’er  af,  en  beftrykt  het 
vleesch  nogmaals  met  boter;  beftrooi  het 
voords  met  zout,  en  laat  het  nog  een  weinig 
braaden , tot  ’er  een  ligt  bru^n  kleurtjeii. 
aan  komt  — Aanrechtende  doet  men ’er  waÉ 
van  de  eigen  jeu  over. 

NB.  Op  dezelfde  wys  braadt  men  oo,k 
aUerleie  ftukken  van  een  kalf  aan  hét 
Ipit.  • ' • 

K A L F s s c H Y F , gebradiji. 

De  fchyf  moet  alvoorens  met  nier-vet  ge?- 
gelardeerd  worden;  leg  hem  vervolgends  ia, 
een  braadpan  , met  een  weinig  boter,  en 
laat  hem  geel  fruiten  ; ftrooi  ’er  dan  eene, 
genoegzaame  hoeveelheid  geftampte  be- 
ichuit  op , doe  ’er  wat  water  by , leg  ng 
ook  vuur  op  het  dekzel,  en  laat  het  vleesch 
alsdan  volkomen  gaar  braaden. 

NB.  Op  deeze  wyze  behandelt  men  w^der 
allerleie  ftukken  van  een  kalf. 

AnJers,  met  een  roomfaus. 

Als  men  kalft  vleesch  met  deeze  faus  wil 
voordipnen,  verkiest  men  daartoe  gemeen- 
jyk  een  borstftuk:  van  binnen  forceert  men 
ïietzelve  alvoorens  met  eene  aangenaams 
fors  naar  genoegen;  leg  het  alsdan  in  de 
braadpan , doe  ’er  room  by  in  de  plaats  van 
water;  keer  het  vleesch  onder  het  braaderij 
(dat  met  yuiir  van  boven  moet  ^efchif* 
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den,)  fomtyds  eens  om  , en  laat  het  zo 
gaar  fmooren. 

- Aanrechtende,  zet  men  ’er  eene  roomfaus 
by  op. 

SCHAAPENBOUT,  gebraden. 

De  bout  wordt  alvoorens  genoegzaam  ge- 
klopt ; vcrvolgends  dikwyls  met  faufyfen 
gelardeerd  , of  ook  wel,  voor  die  ’er  lief- 
hebbers van  zyn  met  chalotten ; fteek  heni 
voords  aan  ’t  fpit , en  laat  hera  lang- 
zaam gaar  braaden  — onder  het  braaden 
moet  hy  dikwyls  bedropen  worden,  ook 
ftronit  men  ’er  een  weinig  zout  over  heen. 

NB,  Op  deeze  zelfde  wyze  handelt  men 
ook,  wanneer  de  bout  ongelardeerd,  noch 
met  laulylèn  , noch  met  chalotten  , gebra« 
den  zal  worden  — en  ook  worden  op  de- 
zelfde wyze  alle  andere  ftukken  van  een 
fchaap  gebraden. 

vi,B,s cu,E  n AM,,  gebraden. 

Wryf  den  ham  met  zout,  en  laat  hem  als 
dan  één  of  twee  dagen  dus  üaan  ; ileelc 
hem  vervolgeuds  aa"n  ’t  fpit ; hali'  gaar 
zynde  , doet  men  het  zwoort  ’er  af,  en 
fnyd  ’er  dan  met  een  mes  overheen  , op  dat 
’-er  geen  bubbels  opkomen. 
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GEBRADEN  SPEENVARKEN. 

Als  het  varkentje  fchoon  gemaakt  is , Iaat 
men  het  een  dag  of  twee  hangen , tot  het 
een  weinig  bedorven  is  ; van  binnen  kan 
men  het  wel  met  wat  zout  wryven,  doch 
h is  niet  noodzaaklyk , dewyl  het  ligtlyk 
zout  genoeg  is : na  het  den  gezegden  tyd  om  te 
bederven  gehangen  heeft,  pent  men  het  op, 
zodanig  als  of  het  op  zyne  pooten  lage; 
fteek  het  vervolgends  aan  ’t  fpit , leg  het 
voor  een  zacht  vuur,  want  als  het  vuur  te 
fterk  is,  loopt  bet  ligtlyk  met  blaaren  op; 
neem  vervolgends  een  ftukjen  fpek,  fteek 
hetzelve  aan  een  vogelfpeetjen , en  als  het 
varken  voor  ’t  vuur  te  droog  is , wryfc  men 
het  telkens  met  het  gezegde  fpek,  waar- 
door ook  mede  veroorzaakt  wordt , dat 
’er  geen  blaaren  op  het  varken  komen , en 
het  een  bruine  korst  krygt  — Als  ’t  nu 
gaar  is  geworden,  en  gy  wilt  aanrechten, 
fteekt  men  een  oranjeappel  of  citroen  in  des- 
zei fs  bek. 

NB.  Op  deeze  wyze  braadt  men  ook  een 

JONG  WILD  VARKEN. 

HAM,  in  een  pan  of  bakoven  gebraden. 

De  ham  moet  alvoorens  een  dag  of  twee 
in  zout  en  azyn  gelegen  woeden ; dan  legt 
men  denzelven  in  een  fchotelj  met  een  wei- 
nig water  en  azyn , benevens  fpeceryen  naar 
goedvinden,  ook  laurierbladen;  als  de  ham 
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dus  toebereid  5 en  een  weinig  gebraden  heeft, 
ligt  men  het  zwoord  ’er  af,  ftrooit  ’er  een 
! weinig  geftoten  befchuit  over,  en  laat  hem 
i dus  gaar  braaden. 

NB  O.)  dezelfde  wyze  wordt  ook  een 
lendestuk  en  de  ham  van  een  wild 
2WYN  gebraden. 

GEBRADEN  STAART-  OF  ANDER  STUK 
VAN  EEN  HERT  OF  RHEE. 

Men  fnydt  van  het  ftaartftuk,of  den  bout, 
het  vlies  af,  lardeert  het  vervolgends  met 
fpek , en  legt  het  een  weinig  in  marginaat , 
fteelc  het  voords  aan  ’t  fpit ; als  ’t  onder  het 
braaden  te  droog  wordt , moet  men  het  met 
boter  begieten , en  zo  laaten  gaar  braaden  — 
mên  recht  het  aan  met  een  weinig  eigen  jeu 
op  den  fchotel. 

Deeze  zelfde  ftukken  worden  ook  in  een 
pan  of  bakoven  gebraden ; als  dan  doet  men 
’er  een  weinig  water  by  met  een  ftukjen  bo- 
ter; voords  geeft  men  het  onderen  boven 
vuur  , en  laat  het  zo  gaar  braaden  — — 
men  recht  weder  met  de  eigen  jeu  aan. 

EEN  HAAS,  aan  ’t  fpit. 

Als  het  vel  van  de  haas  algehaald  is, 
doet  men  ’er  voords  het  ingewand  Ichoon 
uit , wascht  de  haas  terdegen  uit  en  af,  ftyft 
ze  met  heet  water  op,  en  lardeert  hem  met 
fyn  fpek ; men  legt  hem  ook  wel  eerst  een  poos 
in  azyn , voor  diens  fmaak  zulks  begeert ; 
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<fteek  hem  voords  aan  het  fpit,  en  pen  hem 
netjes. op;  voor  het  vuur  zynde,  beftrykt 
men  hem  met  boter,  en  laat  hem  wel  ter- 
/ dege  gaar  braaden , telkens  echter  moet  hy 
onder  het  braaden  bedropen  worden ; ook 
lïrooit  men  ’er  wat  zout  op. 

Aanrechtende  doet  men  ’er  by,  goede  kalf$^ 
jeu,  met  een  ftukje  boter  ’er  in. 

NB.  Een  konyn  kan  men  op  dezelfde  wy- 
zc  toerichteri. 

Anders  y in  de  pan. 

Behandel  de  haas , wegens  ’t  af  haaien  van 
’tvel,en  verder  fchoonmaakcn  zo  als  boven 
is  voorgefchreven ; lardeer  hem  vervolgends 
overdwars  met  fyn  géfneden  l'pek;men  kan 
hem  voords  voor  die  ’t  gaarne  lusten  wel 
een  paar  dagen  in  azyn  leggen ; daarna 
pent  men  hem  netjens  pp,  en  leg  hem  in 
een  braadpan , waarin  een  ftukjen  ooter  is, 
men  doet  ook  vuur  op  het  dekzel  van  de 
pan  . en  laat  de  haas  een'  uur  braaden, 
ais  wanneer  hy  zekerlyk  gaar  zal  worden. 

p A T R Y z en,  aan  het  fpit. 

De  patryzen  net  gezuiverd  zynde,  pent 
men  ze  op,  maar  den  kop  üeekt^  men 
met  een  pen  op  de  borst  vast , vermits 
daarin  geheel  de  cieraad  van  een  gebraden 
patrys  gefteld  wordt  gelegen  te  zyn;  voords 
lardeert  men  hem  met  fyn  gefneden  fpek, 
en  dk  daar  niet  voor  is , bandeert  hem  met 
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jpek  ; (men  kan  de  patryzen  ook , geheel 
zónder  gelardeerd  te  weezen  , braaden ; ) 
fteek  ze  vervolgends  aan  ’c  fpit;  laatze  in  ’c 
begin  zeer  zachtjes  braaden  , en  begietze 
vooral  telkens  met  boter , op  datze  niec 
droog  braaden;  ftrooi  ’er  ook  een  wei- 
nig zout  öp  , en  zy  zullen  zekerlyk  zeer 
fmaaklyk  worden. 

Jnders^ 

Men  maakt  de  patryzen  fchoon,  en  pent 
•ze  op,  even  als  boven  gezegd  is,  voorJs  lar- 
deert menze  al  of  niet  naar  men  zulks  ver- 
kiest; ondertusfchen  wordenze  by  de  niin- 
ikn  gelardeerd , wanneer  zy  op  deeze  andere 
wyze  toebereid  worden  — leg  ze  vervolgendsu 
in  een  braadpan,  bellryktze  met  boter,  en 
ftrooi  ’er  daarna  zout  op,  doe  ’er  wat  wa- 
ter by , en  laatze  alsdan  gaar  braaden , met 
vuur  op  het  dekzel  — — Als  men  ze , op  dee'ze 
wyze  gereed  genraakt  zynde,  aanrecht , legt 
men  ’er  een  Itukje  geroosterd  brood  onder, 
en  doet  ’er  een  weinig  van  de  eigen  jeu 
overheen. 

GANS,  aan  /pif.  - 

De  gans  wèl  fchoon  gemaakt  zynde  , pent 
men  hem  op;  men  kan  hem  voords  vullen, 
Zo  als  in  het  7de  Hnofdftuk  is  voorgefchre- 
ven , ondertusfchen  kan  men  ’t  ook  by  het 
oppennen  laaten  , en  den  gans  onopgevuld 
braaden  — - dus  toebereid  zynde  Iteekt  men 
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hem  aan ’t  fpit,  en  laat  hem  zachtjes  gaa# 

v/orden  aanrechtende,  doet  men  een 

weinig  jeu  op  den  fchotel. 

NB.  Een  wilde  gans  recht  men  op  de* 
zelfde  wys  aan. 

GEBRADEN  SNIPPEN, 

Deezen  worden  niet  van  het  ingewand 
ontdaan  , maar  toe  gelaten  , en  opgepend , 
waarom  men  ze  gewoon  is  [nippen  met  'i.un 
drek  te  noemen  men  braadtze  voords  als 
patryzen  — aanreehtende  legt  men  ’er  ge- 
roosterd brood  onder , en  doet  ’er  een  wei- 
nig van  de  eigen  jeu  over. 

NB.  KEMPHAANEN  braadt  men  op  de- 
zelfde wyze  als  de  fnippen. 

LYSTERS  EN  KRAAMSVOGELS. 

IMaak  de  vogels  fchoon , en  haal  het  in- 
gewand’er  uit;  fteekze  aan  kleine  fpeetjens, 
uisfcben  ieder  vogel  een  plakjen  fpek , be- 
nevens een  bosjen  pietereclie  , aanreigen- 
de  ; bind  vervolgen ds  deeze  fpeetjens  aan 
een  groot  fpit  , en  braad  de  vogels  voor 
een  heet  vuur;  men  moet  riet  vergeeten  ze 
telkens  met  boter  te  beftryken  — als  de  vo- 
gels omtrent  gaar  zyn  hrooit  men  \r  een 
weinig  geftampte  bel'chuit  op;  ;>eheel  gapr 
zynde,  legt  men  ze  aan  de  fpee  jens  een' 
fchotel , doet  ’er  wat  eigen  jeu  overheen , 
en  recht  zo  aan. 

Blivooren  braadt  men  mede  op  die  wy- 
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ze  — een  en  anderen  kan  men  ook  in  de 
pan  braaden;  dan  doet  men  ’er  een  weinig 
water  by , benevens  een  ftukjen  boter : ook 
doet  men  vuur  op  het  dekzel  van  de  pan , 
en  laatze  zo  gaar  worden. 

QUARTELs,  ook  WACHTELS,  genaamd. 

Het  ingewand  van  deeze  vogels  moet  uit- 
genomen worden , doch  de  koppen  laat  men 
’er  aan;  neem  voords  een  dun  ftukjen  fpek 
en  een-  wyngaardsblad , bind  beiden  op  de 
borst  van  ieder  vogel;  fteektze  vervolgends 
aan  kleine  fpeten  , bind  deezen  aan  een 
gpot  fpit^  ftelze  zo  voor  het  vuur,  en  laat- 
zê  vooral  zachtjes  gaar  braaden  — omtrent 
gaar  zynde  beftryktraen  ze  mat  boter  ; ftropit 
'er  genoegzaam  zout  op  , zo  dat  ’er  eène 
foort  van  fchuim  op  komt  — als  raen  aan- 
recht laat  men  de  vogels  aan  de  fpeten-,  en 
doet  een  weinig,  jeu  op  het  asfiet. 

VINKEN  aan  ’t  fpit. 

Als  de  vinken  wèl  fchoon  gemaakt  zyn, 
haalt  men  het  ingewand  ’er  urt , fteektze 
vervolgends  aan  kleine  fpeetjens , bindt  deezen 
aan  een  groot  fpit,  en  laat  de  vogels  voor 
een  zeer  heet  vuur  fnel  braaden  : wan- 
neer ze  omtrent  gaar  zyn  , beftrykt  menze 
met  boter,  en  ftrooit  ’er  een  weinig  gedamp- 
te befchuit  op;  laatze  voords  nog  een  poos 
braaden  — zy  worden  mede  nog  aan  de 
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fpeetjens  zynde  voorgediend,  mee  een  wei* 
nig  van  de  eigen  jeu  ’er  over. 

‘Op  dezelfde  wyze  braadt  menze  ook  qp 
den  rooster. 

Anders, 

De  vinken  terdege  gezuiverd  zyndjs,  ge- 
lyk  boven  is  voorgefchreven , doet  mén  eèn 
weinig  boter  in  een  casferol , en  Iaat  het 
beet  worden ; legt  ’er  voords  de  vinken  in  » 
en  braadze  gaar : men  begeert  van  vinken 
datze  hard  zyn. 

NB.  Op  deeze  manier  kan  men.  ook  lys« 
TERs  en  KRAMSVOGELS  toebercidcn. 

korhoeNj  met  weder  aangezetten.  kop  en 
Jlaart, 

Als  de  vogel  wèl  gezuiverd  is , fnyd  men 
den  kop  ’er  af  met  den  hals  ’er,  aan.,  als 
mede  den  ftaart : pent  hem  vervolgends  net- 
jens  op,  met  de  pooten  recht  uit;  lardeert 
hem  met  fyn  fpek , ileekt  hem  daarna  aan  ’t 
fpit,  en  bindt  ’er  een  vel  fchryfpapier  over- 
heen , op  dat  hy  niet  bruin  worde  ; laar 
hem  vervolgends  zachtjes  gaar  braaden  ■— 
een  kleine  wyle  tyds  vóór  hy  gaar  is  doet 
men  het  papier  ’air  weder  af,  begiet  hem 
met  boter , en  llrooit  ’er  een  weinig  zout 
op;  laat  hém  voords  volkomen  gaar  wor- 
den, als  wanneer  ’er  een  zekere  foort  van 
fchuim  op  zal  weezen,  die  men  eene  ver- 

eisch» 
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eischte  van  den  {gebraden  korhoen  noemt  — 
aanrechtende,  pent  men  kop  en  ftaart  we- 
der aan , en  legt  hem  zo  op  den  fchotel  in 
zyn  eigen  jeu. 

NB.  Faisanten  en  noordsChe  haa- 
NEN  maakt  men  even  als  korhoenen  ge- 
reed. 

TAMME  EENDVOGELS , iti  de  pan  gebraden, 

.Maak  de  vogels  fchoon,  pentze  op,  leg- 
ze  in  een  braadpan,  beftreikze  met  boter» 
ttrooi  ’er  wat  gedampte  befchuit  op,  doe 
*er  een  weinig  water  by , en  laatze  dus  toe- 
gericht niet  langer  dan  een  half  uur  braa- 
den,  alsdan  zyn  ze  volkomen  gaar  — men 
rechtze  met  de  eigen  jeu  aan.  - 

Nb.  Op  deeze  zelfde  wyze  braadt  men 

ook  WILDE  EENDVOGELS. 

LEEUWRiKKEN , üun  fpit  gebraden. 

Pluk  de  vogels  alvoorens , en  reinigze  naar 
behooren  ; de  koppen  ondertusfehen  laat 
men  ’er  aan,  foramigen  laaten  ook  het  in- 
gewaad ’er  in  ; fteekze  voords  aan  kleine 
fpeetjens , doende  tusfehen  ieder  twee  vogels 
een  ftukjen  fpek  en  een  bosjen  pieterce- 
lie  ; bind  vervolgends  de  gezegde  kleine 
fpeetjens  aan  een  groot  fpit,  en  laat  de  vo- 
gels , voor  een  heet  vuur  braaden , genoeg- 
zaam gaar  zynde , giet  men  ’er  wat  gefmol- 
boter  over,  ftrooit  ’er  een  weinig  ge- 
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ftoten  befchuit  op,  en  laatze  voords  volko- 
men gaar  vVorden. 

Men  dientze  aan  de  kleine  fpeetjens  voor, 
met  genoegzaam  veel  van  de  eigen  jeu  ’er 
over. 

Anders  y in  een  pan  gebraden, 

De  leeuwrikken , wèl  gezuiverd  zynde , Iaat 
men  een  weinig  boter  in  een  casferol  heet  - 
worden,  leg  de  vogels  vervolgends  daarin, 
on  laatze  heel  hard  braaden. 

kaekoen  aan  ’t  fpit. 

Als  de  kalkoen  naar  behooren  geplukt  en 
van  het  ingewand  ontdaan  is , pent  men  hem 
netjes  op , en  zet  hem  zo  lang  in  ’t  water 
tot  hy  dyf  is  geworden  ; lardeer  hem  dan 
met  fyn  gefneden  fnek,  neem  voords  een 
papier,  befmeer  het  genoegzaam  vet  met 
boter,  rol  den  kalkoen  in  hetzelve,  breng 
hem  dan  aan  ’t  fpit  voor  ’t  vuur:  hy  moet 
langzaam  braaden , en  telkens  begoten  wor- 
den, anders  loopt  men  gevaar  dat  het  pa- 
pier verbrandt:  als  hy  genoegzaam  gaar  ge- 
worden is  doet  men  het  papier  ’er  af , be- 
giet den  vogel  met  boter,  en  ftrooit  ’er  wat 
zout  op,  waardoor  hy  eene  fchuim  krygt, 
laat  hem  voords  nog  een  weinig  braaden^ 
tot  hy  volkomen  gaar  is  , en  recht  zo  aan. 

Men  braadt  een  kalkoen  ook  zonder  hem 
te  lardeeren. 

, / ■ 
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KAPOENEN. 

Als  de  kapoenen  v.'èl  gehuiverd  zyn,  pent 
menze  op,  fteektzc  aan  het  fpit,  beltryktze 
met  boter,  ftrooit  ’er  een  weinig  zout  over, 
en  laatze  voor  een  zacht  vuur  genoegzaam 
gaar  braaden  — gaar  zynde  begiet  menze 
nogmaals  met  boter,  op  dat  ’er  een  fchuira 
op  kome  ; laatze  voords  nog  een  weinig 
gaar  braaden,  en  rechtze  vervolgeuds  aan. 

NB.  Op  dezelfde  vvyze  braadt  men  ook 
de  Jonge  hoenders. 

JONGE  KALKOENEN. 

- Maak  de  vogels  fchoon , en  pentze  op , den 
kop  moet  ’er  aangelaten  , en  met  een  pen 
aan  de  borst  vastgeflioken  worden  , legze 
vervolgends  in  water,  tot  ze  llyf  worden; 
lardeerze  dan  met  fyn  gefneden  fpek , fteek-» 
ze  aan  ’t  fpit,  en  braadze  als  vooren. 

OOILAM,  .gff/jeel  aan  ’ï  fpit. 

Trek  de  huid  van  ’t  lam  af,  en  zet  het 
voords  netjes  op,  zo  dat  het  op  zyn  poot- 
jens  ligt ; fteek  verders  den  kop  niet  een  pen 
vast;  neem  het  ingewand  ’er  uit;  fteek  het 
lam  dan , zo  geheel  als  het  is , aan  een  groot 
fpit,  en  jlaat  het  langzaam  braaden;  onder 
het  braaden  moet  het  dikwyls  met  boter 
begoten  worden ; gaar  zyiide  recht  men  het 
aan,  met  een  citroen  in  zyn  bek  geftoken. 

Ga 
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OOILAMS*  BOUTJE  N. 

Dit  fnydt  men  aan  den  hiel  in,  en  fteekc 
de  randen  der  fnede  met  pennetjens  vast, 
zo  datze  niet  kunnen  opkrimpen  ; breng 
voords  den  bout , aan  ’t  fpit  gedoken , 
voor  het  vuur,  en  laat  hem  zachtjens  braa* 
den,  beftryk  hem  vervolgends  met  boter,  en 
drooi  ’er  een  weinig  zout  op : intusfchen 
moet  onder  het  braaden  *t  bedruipen  niet 
vergeten  worden. 

NB  Op  dezelfde  wyze  braadt  men  ook 

het  STAARTSTUK  VAN  EEN  OOILAM. 

DUIVEN,  aan  ’t  /pit. 

Men  maakt  de  duiven  naar  vereisch 
fchoon  , en  pentze  op ; den  kop  kan  men 
’er  afdoen  of  aanlaaten  naar  verkiezing  ; 
ook  worden  ze  by  foramigen  gelardeerd , by 
anderen  niet : voords  fteekt  menze  aan  klei- 
ne fpeetjens , die  men  verder  aan  een  groot 
fpit  vastbindt:  men  laatze  vervolgends  voor 
een  zacht  vuur  zeer  leenigjes  braaden, 
hen  telkens  , gelyk  men  ander  gebraad 
doet , met  boter  begietende. 

Duiven  worden  ook  in  de  pan  geraden. 

‘ MOSTAART  - SAUS. 

Om  deeze  te  bereiden  neemt  men  een 
ftukjen  boter,  groot  naar  evenredigheid  dac 
men  faus  moet  hebben,  doet  hetzelve  in 
een  casferol  met  één  of  twee  lepels  wa* 
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ter,  naarmaate  men  veel  baters  heeft,  roert 
dit  zamen  op  het  vuur  zo  lang  tot  de  boter 
gefmolten  is,  doet  ’er  vervolgends  eene  toe- 
reikende hoeveelheid  mostaait  by,  en  roert 
het  nogmaals  door  elkander. 

MIERIK. SAUS. 

Neem  een’  mierikwortel , wasch  denzelven 
terdeeg  fchoem , fchraap  hem , en  rasp  hem 
vervolgends  fyn : doe  het  geraspte  met  eene 
genoegzaame  hoeveelheid  bouillon  in  een  ' 
casferol , en  laat  het  zamen  even  opkooken , 
doe  ’er  voords  een  weinig  boter  en  meel  in  , 

Cde  hoeveelheid  naar  maate  men  faus  heeft,) 
en  roer  het  wel  door  elkander , zo  hebt  gy 
eene  aangenaame  faus. 

AJUIN-SAUS. 

^^Ien  hakt  hier  toe  eenige  ajuinen  fyn, 
doetze  vervolgends  in  een  casferol , met  een 
ftukjen  boter,  en  laatze  wèl  fruiten  j doe 
’er  vervolgends  een  lepeltjen  meel  by,  be- 
nevens een  weinig  water  of  bouillon , zout 
en  peper  naar  den  fmaak , maar  vooral 
een  goed  ftuk  boter. 

SAUS  OM  BY  EEN  WILDEN  VARKENSKOP 
gegeten  te  worden. 

Neem  rhynfchen  wyn,  citroen  op  fuiker 
gewreven,  een  lepeltjen  beste  zoete  oly,  en 
wat  bruine  mostaart ; roer  dit  alles  koud 
G3 
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door  elkander,  en  voeg  ’er  voords  fuikct 
naar  genoegen  by. 

ROOMSAÜS. 

Roer  onder  een  ftuk  gefmolten  boter,  een 
weinig  meel,  giet  ’er  verder  een  half  pint 
room  op,  en  doe  ’cr  fuiker  naar  den  fmaak 
by,  laat  het  even  doorkboken;  meng  ’er 
dan  onder  twee  doiren  van  eiëren  , en  de 
ïaus  zal  te  aangenaamer  weezen. 

SAUS  VAN  RHYNSCHEN  WYN. 

Giet  uw’  wyn  in  een  casferol , doe  ’er  een 
weinig  fuiker  en  pypcaneel  by,  benevens 
de  fchil  van  een  citroen  ; laat  het  zamen 
kooken,  en  bindt  het  voords  met  drie  doi* 
ren  van  eieren. 

I 

BARBARlSSEN  - SAUS. 

Laat  een  ftuk  jen  boter  met  wat  tarwemeel  • 
in  een  casferol  bruin  fiuiten,  doe  ’er  ver*  | 
volgends  twee  fyn  gehakte  chalptten  in,  be-  j 
nevens  wat  jeu  of  bouillon , laat  het  zamen 
opkookon , doe  ’er  verder  zout  en  fpeceryen 
naar  den  fmaak  by,  voords  de  barbarislên,  j 
en  gy  zult  een  aangenaame  faus  hebben. 

1 

SAUS  VAN  KAPPERS.  ^ 

Neem  8'  eiërdoiren  , een  klein  lepeltjen  ; 
tarwemeel , ^ zout  en  azyn  nuur  genoegen , l 


I 
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roer  het  op  ’t  vuur  tot  het  kookt,  anders 
fcbift  het;  a!s  het  wèl  kookt  doet  men  ’er 
een  goed  ftuk  boter  in  , verders  de  kap- 
pers, cn  roer  het  nogmaals  wel  door. 

ANCHOVIS  • SAUS. 

Neem  4 anchovisfen,  zetze  in  ’t  water, 
op  datze  een  weinig  uittrekken,  hakze  ver- 
volgends  fyn , kookze  in  water  af,  of  ook 
doet  men  zulks  wel  in  bouillon;  gaar  zyn- 
de,  wryft  menze  door  een  zeef,  doet  ’er 
vervolgends  peper , azyn  en  boter  in , cn 
bindt  de  faus  met  a doiren  van  eieren. 

HACHé  * SAUS. 

Doe  een  lepel  vol  meel , met  een  ftukjen 
boter  in  een  casferol,  fruit  het  bruin,  met 
een  paar  chalotten ; doe  ’er  verder  wat  jeu 
by,  en  zout  naar  genoegen;  laat  het  zamen 
kooken  ; doe  ’er  dan  nog  wat  kappers , met 
wat  zeer  kleine  augurkjes  by,  en  laat  het 
nog  even  opkooken. 


TIENDE  HOOFDSTUK, 


Handelende  over  het  maaken  van  ver^ 
Jcheide  pastycn^  met  zachte  en  harde 
korjlen , ah  mede  het  maaken  van 
veelerhande  poddingen , en  het  be- 
reiden van  faufen  , die  by  de 
pastyen  gegeten  worden, 

ïASTy  VAN  rundvleesch. 

een  fchyf,  lardeer  dezelve  met 
tiiervet,  dat  in  fpeceryen  gewenteld  is  ; leg- 
ze  vervolgends  4 k- 5 dagen  met  vleesch- 
kruiën , in  azyn  ; kookze  dan  in  brefe 
ryklyk  half  gaar , en  laatze  koud  wor- 
den ; maak  voords  een  lekkere  fors  van 
^en  en  een  half  pond  kalfs  gehakt , doe  by 
"hetzelve  wat  ryklyk  chalotten,  die  fyn  ge- 
hakt zyn,  benevens  kruidnagelen,  zout  en 
peper  , gehakte  pietercelie , als  ook  vvat 
Iterke  brefe  of  jeu, -en  laat  het  zaraen  door- 
ftooven,  ftamp  het  alsdan  in  een  mortier 
zo  fyn  als  meel : neem  voords  tarwemeel  en 
, brand  het  af  met  kokend  water,  maak  ’er 
vervolgends  uw  pasty  van ; als  deeze  gereed 
is,  doet  men  op  den  bodem  een  weinig  fors, 
legt  het  ’er  vleesch  op , en  doet  op  bet  zel- 
ve weder  wat  fors  5 rol  van  de  deeg  een 
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dekfel , en  maak  ’t  ’er  vast  op , zo  dat  ’er 

feen  vocht  uit  kan,  en -het  figuur  zo  cier- 
yk  zy  als  mogelyk  is  j zet  vervolgends  uw 
pasty  op  een  plaat  in  een  bakoven , en  laat 
ze  zo  lang  zachtjes  bakken  tot  ze  hard  is ; 
alvoorens  evenwel  moet  zy  vooral  met  het 
wit  van  een  ei  beftreken  worden  , anders 
krygt  ze  geen  kleur. 

De  pasty  kan , dus  gereed  gemaakt  zyn- 
de,  naar  verkiezing  warm  of  koud  gebruikt 
worden;  het  laatfte  verkiezende,  doet  men 
’er  gelée  in,  en  fchyfjens  van  een  citroen; 
maar  gebruikt  men  haar  warm,  dan  maakt 
men  ’er  een  gebonden  laus  by,  van  hetzelf- 
de nat,  waarin  het  vleesch  gekookt  is,  en 
welke  faus  vervolgends  in  de  pasty  gedaan 
wordt. 

PASTY  VAN  OSSENHAAS. 

Neem  een  geheele  haas  uit  de  lenden , leg 
hem  233  dagen  in  azyn , vervolgénds  wordt 
hy  gelardeerd,  met  grof  fpek,  dat  in  fpe* 
ceryen  gewenteld  is ; bind  hem  voords  in  el- 
kander, zo  gtoot  als  gy  de  pasty  wilt  heb- 
ben , kook  hem  half  gaar,  in  brefe,  gelyk 
boven  gemeld  is ; maak  dan  een  fors , mede 
als  vooren,  maar  doe  een  half  pond  var- 
kens gehakt  ’er  onder:  neem  voords  tarwe- 
meel, brandt  het  met  kookend  water  af,  en 
maak ’er  een  pasty  van,  ook  gelyk  boven  ge. 
leerd  is ; zet  dezelve  in  een  bakoven , en  laatze 
gaar  zynde,  koud  worden  ; fnj^d  alsdan  , 
met  de  punt  van  een  mes  het  dekfel  , leg 
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*er  wat  citroenfchyf  jes  op , doe  ’er  verder 
een  weinig  zuure  gelée  overheen,  en  leg, 
om  aanterechten , het  dekfei  voornoemd  ’er 
weder  op. 

PASTY  VAN  EEN  KALFSCHYE. 

Hiertoe  neemt  men  gemeenlyk  een  fchyf 
van  5 a 6 pond ; doe  het  been  ’er  uit , lar- 
deerze  met  grof  fpek  dat  in  fpeceryen  ge- 
wenteld is , bindze  netjes  by  elkander , 
liookze  gaar  in  blanke  brefe , en  laatze  koud 
worden : maak  alsdan  vervolgends  weder 
een  fors , zo  als  wy  boven  geleerd  hebben , 
naamlyk  van  gehakt  vleesch , richt  uw  pa- 
fty  verder  toe  gelyk  daar  gezegd  is  , bak 
hem  in  een  bakoven  gaar,  laat  hem  koud 
worden  , fnyd  het  dekzel  ’er  af,  en  vul- 
ze  met  glacé,  weder  in  maniere  als  voo- 
ren. 

NB.  Op  deeze  wyze,  maakt  men  ook  een 
PASTY  VAN  eene  ROLLADE,  cn  andere 
ftukken. 

Anders , als  menze ‘noarm  gebruikt. 

Maak  het  vleesch  in  de  pasty  gereed,  zo 
als  boven  geleerd  is , doch  gy  moet  thans 
geene  fors  gebruiken ; als  de  pasty  wèl  ge- 
bakken is,  maakt  men  eene  faus  van  beste 
bouillon,  moreljes  eii  champions,  doe  ’er 
by  een  weinig  nootenmuscaat , peper  , ci- 
troeiifap , cn  zout  naar  genoegen ; laat  alles 
samen  v\edcr  uoorkooken  ; neem  vervol» 
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gehds  de  doiren  van  12  eieren,  klopie  wèl 
door  , en  bind  het  nat  daarmede  — doe 
voQrds  de  fans , die  gy  alsdan  bekomt , in  de 
pasty,  en  recht  zo  aan. 

PASTY  VAN  EEN  LAMSBOUT. 

Neem  het  been  netjes  uit  den  bout , en 
lardeer  hepi  dan  met  grof  fpek  dat  in  fpece» 
ryen  gewenteld  isj  leg  den  boutvoords5  da- 
gen in  marginaat ; kook  hem  verder,  gelyk 
het  rundvleesch,  in  brefe;  maar  niet  meet 
dan  half  gaar;  dat  zynde,  laat  men  de  bout 
in  de  brefe  koud  worden,  en  neemt  intus- 
fchen  een  pond  kalfs  met  een  half  pond  var- 
kens gehakt,  doe  beiden  in  een  casferol , 
met  byvoegiug  van  ryklyk  chaiotten  , die 
fyn  gehakt  zyn , twee  laurierbladen , thyra 
en  rayram  , voords  kruidnagelen  , peper  , 
zout  en  pietercelie,  men  kan  ’er  ook  een 
gedeelte  levers  van  een  kapoen  of  gans  by« 
doen  ; laat  vervolgends  een  en  ander  met 
een  weinig  fterke  brefe  doorftooven  ; ftamp 
het  dan  in  een  mortier  zeer  fyn  , maak 
voords  uw  pasty , in  maniere  als  boven  ge- 
leerd is , bakze  o<^k  zo  als  vooren  is  gezegd  i 
en  doe  ’er  wat  gelée  in. 

Men  kan  de  lamspasty  die  wy  hier  hebben 
keren  maaken,  ook  warm  gebruiken,  ge- 
lyk die ' van  rundvleesch  , en  dan  recht 
men  ’er  ook  een  zelfde  faus  by  aan. 

' Een  PASTY  VAN  HERTEN-  of  RlIEëX- 
VLEESCH.,  jvordt  gereed  gemaakt  in  ma- 
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nicre  als  de  lams  • pasty  , ook  wordt  een 
wilde  VARKENSPASTV  Zodanig  toegerecht. 

PASTY  VAN  EEN  KALKOEN. 

Als  de  kalkoen  fchoon  gemaakt  is , fnydt 
men  de  vleugels  en  pooten  ’er  af,  trek 
voèrds  de  Hompen  der  pooten,  die  ’er  aan 
blyven,  in  het  vel;  men  kan  voor  die  het 
verkiezen  , den  kalkoen  , ook  ’forceeren , 
met  een  lekkere  fors  , waartoe  men  het 
Ijorstbeen  uitneemt  ,•  de  kalkoen  op- 
pent, en  vervolgends  in  kokend  water  op* 
Hyft  — als  de  vogel  niet  te  vet  is , lardeert 
men  hem  met  grof  fpek,  dat  in  fpeceryen 
is  gewenteld ; kookt  hem  vervolgends  gaar 
in  blanke  brefe;  gaar  zyndg , maakt  men 
de  pasty  als  vooren  is  geleerd,  eu  ook  het 
fors  op  dezelfde  wyze,  naamlyk  van  gehakt 
kalfs-  en  varkeiis-yleesch  , waarby  men  we- 
der ook  lever  kan  doen,  intusfchen  moet 
men  het  niet  zo  fcherp  van  fpeceryen  maa- 
ken  — de  pasty  nu  vèl  gebakken  zynde, 
laat  men  haar  koud  worden , fnydt  het 
dekzel  los,  en  vult  haar  met  gelée. 

Als  men  ze  warm  wil  gebruiken,  doet 
men  ’er  geene  fors  in , maar  maakt  men 
eene  faus,  zo  als  wy  by  de  kallspasty  heb- 
ben leeren  maaken. 

Een  HOENDER  - PASTY  wordt  op  dezelfde 
wyze  toegericht:  als  men  deeze  warm  ge- 
bruikt, kan  men  ook  champions  in  de  faus 
doen , in  de  plaats  van  moreljes. 

r 


/ 
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PASTY  VAN  DUIVEN. 

Als  de  duiven  wèl  gezuiverd  zyn,  blakert 
men  ze  over  het  vuur  af,  lardeert  ze  met 
grof  fpek,  dat  in  fpeceryen  gewenteld  is, 
kookt  ze  vervolgends  in  een  Iterke  brefe, 
doch  altyd  moet  in  het  oog  worden  gehou- 
den , dat  men  in  dceze  en  dergelyke  geval- 
len niet  te  gaar  kooke , om  dat  het  in  de 
pasty  nog  verder  moet  bakken : maak  ver- 
volgends een  fors  van  kalfsvleesch  en  fpek, 
6 chalotten  , . kruidnagelen  , een  lauwrier- 
blad,  wat  thym  en  myram,  peper,  zouten 
citroenfchil , hak  alles  onder  elkander  fyn , 
ftoof  het  even  op  met  een  fterke  brefe , doe 
het  dan  in  een  vyzel,  ftamp  het  heel  fyn, 
en  maak  ’er  voords  het  ligchaam  van  de  pas- 
ty van  ; leg  ’er  de  'helft  van  de  fors  in , 
de  duiven  daarop , en  de  overige  helft  van 
de  fors  weder  op  de  duiven  ; dek  vervol- 
gends uw  pasty  toe,  dat  ’er  volftrekt  geen 
nat  uit  kan;  zet  ze  voords  in  den  bak- 
oven, en  laatze  volkomen  gaar  worden. 

Wanneer  zy  koud  gegeten  wordt , vult 
men  haar  met  gelée , en  legt  ’er  fchyft 
jens  van  citroen  op  ; doch  zal  menze  warm 
eeten  , dan  fruit  men  een  paar  lepeltjens 
meel  in  boter  bruin , en  maakt  ’er  een  faus 
van  met  hetzelfde  nat , Ijvaarin  de  duiven 
gekookt  zyn, 

NB.  Een  pasty  van  patryzen  wordt 
op  dezelfde  wyze  toegericht , als  mede  een 
PASTY  VAN  SNIPPEN  CU  KRAAMSVOGELS 
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— ook  kan  men  op  die  zelfde  wyze  ’er  een 
van  eeN£>vog£I,5  maaken, 

fransche  pasty. 

Hiertoe  kan  men  gebruiken  wat  men  ^ 
wil , bet  zy  kapoenen  , patryzen  , faifan-» 
ten,  enz.  naamlyk  op  deeze  wyze:  neem 
tarwemeel  , en  maak  ’er  uw  deeg  van  , 
met  koud  water,  meng  ’er  een  ftukjen  bo- 
ter onder , benevens  2 eieren  ; het  deeg 
moet  vooral  ftyf  weezen:  kook  alvoorens 
uw  gevogelte  half  gaar  , in  eene  goede 
brefe  ; maak  voords  eene  fors  ,van  ge- 
hakt kalfsvleesch  en  rookvleesch  , bene- 
vens ham  , of  een  weinig  fyn  fpek,  vei- 
volgends  fpeceryen  naar  believen  , als  me- 
de zout ; leg  de  vogels  in  dat  deeg , doe 
het  fors  ’er  omheen , en  het  deeg  ’er  boven 
over  ; maak  voords  de  pasty"”  digt  toe, 
druk  ’er  een  weinig  figuuren  op,  en  zetze, 
na  ze  met  wit  van  een  ei  beftreken  te  heb- 
ben , in  een  bakoven  , waarin  zy  geheel  I 
gaar  moet  worden;  gaar  zynde  , Iaat  men  | 
ze  koud  worden  ; fnyd  dan  voords  het  v 

dlekzel  los  , leg  ’er  een  weinig  fchyfjens  ? 

van  citroen  op  , en  vulze  aan  met  ge-  ';i 
lée.  \ 

NB.  Een  pasty  van  haazen,  wordt  ] 

mede  op  deeze  wyze  gemaakt.  j 


r 
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PASTYEN  MET  ALLERl  EIE  ZACHTE  , 
DAT  IS  MURWE  KORSTEN,  IN  PAN- 
NEN  IN  schotels. 

Neem  a pond  tarwemeel , meng  het  met 
water  , ea  doe  ’er  anderhalf  pond  boter 
in,  die  wèl  uitgedrukt  moet  weezen;  rol 
het  deeg  vervolgends  driemaal  uit  één  , het 
.tellrens  weder  toeflaande,  even  als  men  het 
tot  een  taart  gebruikt. 

JE  EN  KIEKEN- PAST  y. 

Hiertoe  neemt  men  2 of  3 jonge  hoen- 
ders, maakt  ze  fchoon,  en  blakertze  over 
-hel  vuur  af;  fnydze  vervolgends  in  (tukken, 
en  blanktze  in  kokend  water  af;  kookt  ze 
voords  in  bouillon omtrent  gaar , met 
-een  pietercelieworteltjen ; doet  ’er  verders 
'by  zwezerikken  , lanispootjens , moreljes-  , 
en  «haanekamraen  , laat  dit  alles  voords 
geheel  gaar  kooken ; gaar  zynde , neemt  men 
’er  den  pieterceliewortel  weder  uit , en 
doet  ’er  by  citroen  - jeu  , notenrauscaat , 
wat  peper  en  zout  naar  goedvinden ; roer 
verder  20  eieren  met  een  lepel  tarwemeel, 
terdeeg  onder  elkander,  en  bind  uw  foup 
daarmede;  maak  voords  uw  pasty,  van  on- 
deren van  gebrand  tarwemeel  en  de  rand 
mede  ; doch  het  dekzel  van  boven  moet 
van  een  nieuw  deeg  weezen,  naamlyk  van 
dat , zo  a!s  boven  is  geleerd  te  maaken; 

Men  kan  de  pasty  blind  bakken , ook  d» 
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hoenders  in  de  korst  doen,  en  dezelven  me- 
de bakken. 

Men  kan  ’er  ook  wel  toebereide  frikadel- 
len in  doen ; doch  in  alle  gevallen  moet  zy 
in  een  oven  gebakkei^  worden. 

TOERT  VAN  HOENDERS, 

Als  de  hoenders  wèl  gezuiverd  zyn , handelt 
men.’er  verder  mede  als  vooren , en  doet  ’er  by 
alles  wat  wy  bovem  hebben  opgegeven , en 
bovendien  nog  faufyfen  , en. kleine  frika- 
dellen, benevens  artichokken:  wanneer  al- 
les gaar  gekookt  is,  laat  men  het  koud  wor- 
den ; rol  vervolgends  het  deeg  uit,  leg  de 
helft  in  de  pan,  met  het  gehoofde  ’er  op, 
en  de  andere  helft  van  het  deeg  ’er  boven 
overheen  j wint  de  pasty  dan  digt  toe  en 
laatze  in  een  oven  gaar  bakken,  of,  ver- 
. kiest  men  het, ook  onder  een  dekzel  — gaar 
zynde  fchudt  men  de  pasty  voorzichtig  uit 
de  pan  op  een  fchotel , waarop  alvoorens 
een  plaat  gelegd  moet  weezen, 

SCHOTEL- PASTY  VAN  HOENDERS. 

Hak  de  hoenders  in  hukken , blancheer 
dezelven  in  kokend  water , en  kookze  in 
bouillon;  <loe  ’er  by  alles  wat  boven  by  de 
• kieken -pasty  is  voorgefchreven ; als  het  een 
en  ander  gaar  is,  laat  men  het  koud  wor- 
den, en  legt  het  dan  in  een  kom;  ftrooi 
’er  notenmuscaat,  peper  en  zout  over,  rol 
bet  deeg  uit , en  leg  hetzelve  ’er  over- 
heen. 
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héén,  itaakt  voords  de  pasty  digt  toe,  en 
laatze  in  een  oven  gaar  bakken. 

Maak  de  faus  als  vooren , ,en  doe  dezelve 
over  de  pasty , na  het  dekzèl  ’er  van  los  ge- 
maakt te  hebben. 

f ' . . 

Anders. 

De  hoenders  wel  gezuiverd  zyndè , hakt 
menze  aan  ftukken , en  doetze  in  een  casfe» 
rol , met  een  ftukjen  boter ; neern  voords 
een  uiön,  fteek  ’er  wat  kruidnagelen  in,  en 
laat  dit  zamen  fruiten  ; dit  gedaan  zynde 
neemt  meri  de  hoenders  ’er  uit,  doe  in  de 
jeu  twee  lepeltjens  meel , en  laat  het  een 
weinig  fruiten;  doe  ’er  dan  bouillon  by,  en 
laat  de  hoenders  daarin  gaar  kooken , na  ’er 
nog  bygevoegd  zyn,wat  zwezerikken,  lams- 
poütjeus,  kleine  frikadellen.,  moreljes,  haa- 
nekammen , en  een  paar  fchyfjens  van  een  lim- 
misfie:  als  alles  zamen  gaar  gekookt  is,  laat 
men  het  koud  worden^  doet  het. vervolgends 
in  een  korst,  en  maakt  ’er  een  toert  van, 
to  als  boven  geleerd  is  ; ook  handelt  naeri 
met  de  fkus  zo  als  ter  bedoelde  piaatfe  is 
geleerd* 

DUIVEN  - TOERt. 

Als  de  duiven  gezuiverd  zyn,  blancheert 
menze  over  het  vuur  af,  fnydze  als  dan  in 
4 ftukken,  en  doetze  in  een  casferol  raetéea 
H 
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ftuk  boter, benevens  eenuiën  met  kruidnagelen 
beftoken,  en  laat  het  zanien  fruiten,  tot  de 
duiven  bruin  zyn  ;doe  ’er  vervolgends  een  wei- 
nig tarwemeel  by  ,wat  jeu , een  paar  zwezerik- 
ken , vier  lamspootjens  , moreljes , en  ge- 
droogde truffels  , of  champions  , voords 
kruidnagelen , peper  en  zout  naar  genoe- 
gen: dit  alles  gaar  zynde , neemt  men  het 
uit  de  faus,  en  laat  het  koud  worden;  rol 
voords  het  deeg , en  leg  het  in  de  pan ; 
neem  dan  anderhalf  pond  kalfsgehakt , 
doorkneed  met  gefloten  befchuit,  nooten- 
inuscaat,  peper,  zout,  gehakte  pietercelie , 
en  drie  eiëren.;  doe  dit  op  het  deeg  in  de 
paif,  leg  daarop  het  gefloofde,  en  doe  ’er 
het  deeg  overheen  ; maak  vervolgends  de 
toert  digt  toe,  en, Iaat  haar  in  een  pan  of 
oven  gaar  bakken  ; gaar  zynde  fnydt  men 
het  dekzel  los  , en  doet  de  meergemelde 
faps  ’er  in. 

VLEESCH  - P^ftS  ry. 

Neem  2 i 3 pond  kalfsgehakt,  meer  of 
minder  naar  men  de  pasty  groot  wil  heb- 
ben ; doe  ’er  wat  chalotten  by,  voords  kruid- 
nagelen , thym  en  rayram  , peper  en  zout 
naar  den  fmaak ; floof  alles  zaraen  op  met 
een  fterke  brefe;  ftamp  het  vervolgends  in 
een  vyzel  heel  fyn , en  doe  het  in  de 
korst,  wanneer  die  uitgerold  en  in  de  pan 
gelegen  ie  j leg  ’er  voorde  het  deeg  ook 
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bVerheen , en  Iaat  het  in  een  oven  gaar  bak- 
ken : wanneer  het  gaar  is , fnydt  men  het 
dekzel  weder  los , maak  vervolgends  een 
gebonden  faus , van  gefruit  meel,*  en  jeu  o£ 
bouillon,  en  doe  die  in  de  pasty. 

STOKVISCH-PASTYi 

Hiertoe  neemt  men ' a of  3 rollen  ftok- 
Visch  , weder  meer  of  minder  naar  maate 
men  grooter  of  kleiner  pasty  wil  hebben  « 
als  wanneer  ook , gelyk  in  alle  dergelyke 
gevallen,  al  het  overige  dat  ’er  by  gedaan 
wordt,  meer  of  minder  genomen  moet  wor- 
den : men  kookt  de  ftokvisch  in  water  gaar* 
vervolgends  fnydt  menze  fyn , en  doetze  in 
een  casferol  met  een  weinig  fyn  gehakt© 
uien  en  boter  , en  laatze  fruiten  ; koud  ge- 
worden zynde , rolt  men  het  deeg  uit,  legt 
het  in  een  pan , en  de  ftokvisch  op  hetzelve* 
voords  weder  deeg  ’er  overheen  i laatze  voords 
20  toegericht  in  een  pan  of  oven  bakken  — 
gaar  zynde  maakt  men  een  faus  van  meel 
en  bouillon  of  zoete  melk , al  naar  men  ver- 
kiest, doe  vervolgends  daarby,  mostaart, 
notenmuscaat , benevens  nog  een  weinig  bo- 
ter, peper,  en  zout;  deeze  faus  doet  men 
vervolgends  in  de  pasty* 

DALING  - PASTlr* 

Tot  het  vervaardigen  vaii  deeze  pastf 
H a 
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verkiest  men  paling  van  een  duim  dik,  dié 
men  aan  Hukken  fnydt  ter  lengte  van  een’ 
vinger,  wascht  dezelve  fchoon  af  en  laatze 
met  een  ftuk  boter  en  twee  lepels  tarwe- 
meel in  een  casferol;  bruin  fruiten;  doe 
’er  dan  by  5 fyn  gehakte  uiëns  , met 
een  flesch  rooden  wyn  , een  bosjen  thyra , 
rayram,  2 laurierbladen,  benevens  een  ci» 
troenfchil,  die  men,  zo  wel  als  de  laurierbladen 
rayram  en  thym,  by  het  aanrechten  ’er  w'e- 
der  uitneemt ; peper,  zout  en  fuiker  naar 
den  fmaak ; kook  de  paling  dus  gaar  — — ^ 
De  pasty  mOet  blind  gebakken  worden ; gaar 
iynde  maakt  men  het  dekfel  ’er  af,  en  doet 
de  paling  met  de  faus  ’er  in. 

CARNAALEN-PASTir. 

De  pasty  moet  blind  gebakken  worden 
even  als  vooren  geleerd  is ; kook  dan  een 
genoegzaarae  hoeveelheid  garnaalen  in  wa- 
ter gaar;  voords  gepeld  zynde,  maakt  men 
een  gebonden  faus  van  meel  en  zoetemelk, 
nootenmuscaat,  boter  en  gehakte  pietercelie , 
laat  dit  zamen  kooken , doe  ’er  dan  uwe 
garnaalen  by:  van  de  pasty,  wèl  gebakken 
zynde , fnydt  men  het  dekfel  los,  en  doet ’er 
de  garnaalen  in. 


\ , 


PASTY  VAN  OESTERS. 
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Neem  van  dezelfde  deeg,  al  hier  vooï 
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hebt  leeren  bereiden,  en  de  pasty  daarvan 
gevormd  zynde,  bakt  men  dezelve  in  een 
pan  blind:  neem  yervolgends  honderd  oes- 
ters , laat  het  nat  ’er  afloopen , en  doetze 
in  een  casferol  , met  bouillon , en  laatze 
even  opkooken ; doe  ’er  voords  by  , noo- 
tenmuskaat , peper  , zout  en  citroenfap : 
roer  voords  12  of  14  doiren  van  eieren, 
met  een  tinnen  lepel  meel , onder  eikan- 
aer,  en  bind  de  oesters  daarmede ; doe 
deezen  vervolgends  in  de  pasty,  met  de  jeu 
die  ’er  op  is,  en  recht  zo  aan. 

cotteletten  - toert. 

- Hiertoe  neemt  men  lams-cotteletten, klopt 
dezelven , even  als  men  doet  wanneer  menze 
op  den  rooster  wil  braaden ; wenteltze  voords 
in  meel , vermengd  met  geftoten  befbhuit  en 
zout,  baktze  als  dan  in  boter  bruin,  laat- 
ze koud  worden,  rolt  het  deeg  uit,  en  legt 
het  in  een  pan , doe  ’er  eene  forfe  in , ge- 
iyk  by  de  duiven  • toert  (Bladz.  113)  is 
geleerd  te  maaken ; leg  vervolgends  de  cot- 
teletten daarop,  met  een  weinig  moreljes; 
doe  weder  ook  van  het  deeg  daar  over- 
heen ,•  maak  het  digt  toe,  en  laatze  gaar 
bakken : maak  voords  een  faus  van  meel , 
Jeu,  fyn  gehakte  chalotten,  kruidnagelen, 
peper,  zout,  en  citroenfap  naar  den  fraaak, 
laat  dit  alles  zamen  kooken,  tot  het  gebon- 
den is,-  fnyd  het  dekfel  van  de  pasty  we- 
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der  los  , doe  de  jeu  voornoemd  daarin,  en 
yecht  aan. 

TOERT  VAN  LAMSTONGEN. 

Neem  agt  lamstongen  , waschze  fchoo» 
af»  en  kookze  in  brefe  gaar;  gaar  zynde 
doet  men  het  vel  ’er  af,  en  laatze  koud 
worden:  rol  uw  deeg  uit,  leg  hetzelve  in 
een  pan,  doe  de  tongen  daarop,  met  eene 
genoegzaame  hoeveelheid  klein  gefneden 
zwezerikken , lamspootjens , en  moreljes  , 
leg  het  deeg  ook  weder  hier  overheen , en 
bak  de  pasty  gaar : maak  voords  een  faus 
van  gefruit  meel,  en  jeu,  vier  chalotten, 
kruidnagelen,  peper  en  zout,  al  het  welk 
men  zamen  laat  kooken  : de  toert  gaar  zyn? 
de,  fnyd  men  het  dekzel  weder  open , ea 
doe  de  gemelde  faus  in  de  pasty. 

PASTY  VAN  KREEFTEN. 

Neem  6 kreeften,  of  meer,  naarmaate  zy 
groot  zyn ; als  deezen  in  water  met  zout 
gaar  gekookt  zyn  , (laat  men  de  fchaalen 
Ituk,  doet  ’er  de  visch  uit,ftampt  de  fchaa* 
len  fyn,  en  'doet  die  poeder  in  een  casfe- 
rol  met  een  ftuk  boter ; laat  li^t  een  weinig 
braaden  ; doe  ’er  als  dan  by  bouillon , of 
beste  kalfsjeu  , en  laat  een  en  ander  tot 
een  faus  kooken  ; doe  ’er  nog  by  een 
tveinig  fpeceryen , zout , en  de  visch 
yan  de  kreeften;  laat  het  vervolgend*  nog 
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eens  opkooken  — men  kan  de  visch  der 
kreeften  ook  wel  fyn  hakken  en  maaken 
daarvan  een  forfe  aan  kleine  balletjens. 

Bak  voords  uw  taart  blind,  «ïelyk  boven 
reeds  geleerd  is  , en  doe  in  de  pasty  de 
fausjtmet  de  visch  van  de  kreeften  — de 
faus  moet  door  een  zeef  gewreven  wor- 
den , alvoorens  men  de  visch  der  kreeften 
daarin  doet. 

ENGELSCHE  PODDING. 

Deeze  Iwordt  gereed  gemaakt  van  een 
masteleinenbrood,  van  ’t  welk  men  de  korst 
atfnydt ; week  voords  de  kruim  in  zoete- 
melk , druk  het  daarna  uit  , en  wryf  het 
fyn  ; men  kan  het  ook  wel  ongeweekt  ge- 
bruiken, doch  dan  moet  het  geraspt  wor- 
den ; doorkneed  het  voords  met  8 eieren, 
4 met, en  4 zonder  wit;  doe  ’er  vervolgends 
by  een  vierendeel  pond  gefmolten  boter, 
krenten,  fucaden  , fnippers  die  fyn  gefne- 
den  moeten  w^eezen  , vQords  fuikcr  naar  ge- 
noegen , benevens  een  weinig  geraspte  ci- 
troenfchil  , en  vooral  wat  gest-,  laat  het 
deeg,  nogmaals  met  al  het  genoemde  wèl 
doorkneed  zynde  , ryzen  ; fineer  dan  uw 
vorm  met  boter,  en  leg  het  deeg  voornoemd 
in  dezelve;  zet  de  vorm,  dus  gevuld  in  een 
pan  met  kokend  water,  laat  het  dus  nog  een 
uur  kooken  , als  wanneer  de  podding  ze- 
kerlyk  op  zyn  maat  zal  weezen. 

Aanrechtende  maakt  men  ’er  eene  fatis 
van  rhynfchen  wyn  by.  g 
H 4 
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ITALIAANSCHE  VODDIN^» 

Doe  7 of  8 befchuiten  in  een  pan  met 
zoetemelk , of  room , laatze  daarin  op  liet 
vuur  trekken ; per  het  door  elkander , en 
doe  ’er  vervolgends  6 dbiren  van  eieren  iri , 
(het  zout  moet  ’er  vooral  uit  gehouden 
worden,)  citroen  Op  fuiker  geraspt,  fnip- 
pers  en  fuccaden,  benevens  fuiker,  doet 
men  ’er  naar  genoegen  by , voords  eene, 
toereikende  hoèvéèlheid  bóter;  zet  het  dus 
zamen  weder  op  het  vuur,  en  roer  het  zo 
lange  tót  dé  boter  gefmolten  is  : bereid  ü 
vervolgends  een  fyn  deeg,  gelyk  dat  waar- 
van men  taarten  maakt,  bekleed  daarmede 
de  vórm , ftrooi  in  dezelve  voords  geftarapte 
kaneel  ; doe  onder  het  beflag  het  wit  van 
vier  eieren,  dat  heel  ftyf  geflagen  is  ; eh 
verders  het  beflag  in  de  vorm,  met  een  dun 
deeg  ’er  over  heen , laat  de  podding  voords 
een  uur  l^ng  bakken. 

Deezè  podding  recht  men  mede  met  een 
^hynfchen  wyn-laus  aan. 

PODDING  a LA  REINE. 

Nêera  een  masteleinen  brood , fnydt  de, 
korst  ’er  af,  breek  verder  het  kruin  aaa 
dobbelfteentjes  , doe  óp  dezelven  zoete 
TOom  , en  laatze  daarin  op  het  vuur  wee- 
lien;  doe  ’er  voords  9 a 10  doiren  van  eië- 
Ifen  in , met  fuiker  op  citroen  gewreeven , 
roer  bet  door  elkander , met  een  ftuk  bo-  \ 
ter  zo  groot  al?  een  ganzen  • ei,  ycf'der  eta. 
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weinig  caiieel,  en  fuiker  naar  den  fniaak; 
roer  het  vervolgends  op  het  vuur  nog  door,  , 
tot  de  boter  gefrnolten  is,  dqe  ’er  dan  nog 
het  wit  van  vier  eieren  , dat  ftyf  geflagen  is 
by;  bekleed  uw  vorm  met  fyne  deeg,  zo  al^ 
vooren  gemeld  is,  doe  dan  het  beflag  daar- 
in , en  laat  het  een  uur  bakken  ; keer 
daarna  de  vorm  op  het  asfiet  om. 

Men  recht  deeze  podding  aan  met  eea 
faus  van  rhynfchen  wyn , of  van  room. 

room-podding. 

Neem  een  mastelynen  brood,  doe  weder, 
als  vooren  de  korst  ’er  af,  en  fnyd  het  kruin 
aan  dobbelfteentjes;  fruit  deezen  in  boter 
pp;  maak  vervolgends  een  beflag  van  eie- 
ren, zoetemelk,  citroen  op  fuijter  gewree- 
ven,  en  fyn  geftamfjte  caneel;  roer  het  door 
elkander,  en  doe  dat  beflag  op  uw  brood; 
fchud  het  door  één  ,bekleed  uw  vorm  als  voo* 
ren  met  deeg , doe  het  beflag  voornoerad  ’er 
in,  deeg ’er  over  heen,  en  laat  het  een  uur 
bakken , dan  is  het  volkomen  gaar. 

Deeze  podding  wordt  met  een  roomfaus 
voorgediend. 

S AGQ-PODDING.  / 

Neem  een  pond  fago , of  wat  minder,  al  naar 
uw  vorm  groot  is;  laatze  in  water  een  wei- 
nig uittrekken;  giét  alsdan  het  water ’er  af, 
en  doe  de  fago  met  melk  in  een  casferol , 
iaatze  dus  droog  kooken ; doet  ’er  voords 
Hs  ' /• 
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by  6 doiren  van  eieren  , doch  vooral  zonder 
het  wit , een  ftuk  boter,  gedampte  caneel, 
citroen  op  Aiiker  gewreven , (fommigen 
doen  ’er  ook  wel  fnlppers  en  fuccaden  by 
roer  alles  op  het  vuur  zo  lang  door  elkan- 
der tot  de  boter  gefmolten  is,  en  voeg  ’er 
dan  ftyf  geklopt  wit  van  eieren  by : bekleed 
vervolgends  uw  vorm  als  naar  gewoonte 
met  fyn  deeg , doe  ’er  dan  uw  bellag  in , en 
weder  deeg  daar  over  heen;  baktze  in  een  pan 
of  oven  gaar , ’t  welk  in  één  uur  tyds  zekerly  k 
Zal  gefchïeden;  men  kanze  ook,  als  eene 
engelfche  podding,  gaar  kooken  — Men 
rechtze  aan , met  een  rhynfchen  wyn- 
faus, 

PODDING  VAN  RYST, 

Hier  toe  gebruikt  men  gemeenlyk  een 
half  pond  ryst , die  men  .,  na  zy  fchoon 
gewasfchen  is,  in  zoetemelk  laat  gaar  koo- 
ken, als  wanneer  zy  ook  droog  moet  wee- 
zen;  roer  ’er  dan  door  9 doiren  van  etë- 
len,  maar  ’er  moet  weder  geen  wit  byko- 
men  , voords  gedampte  caneel,  een  weinig 
oranje- fnippers  en  fuccaden,  met  een  duk- 
jen  boter,  citroen  op  fuiker  geraspt,  en 
i'uiker  naar  den  fmaak  ; roer  dit  alles  za- 
nten op  bet  vuur  door  elkander,  tot  dat  de 
boter  fmelt,  en  doe  het  wit  van  drie  eie- 
ren dat  dyf  geflagen  is  , daar  by; dit mengzel 
nu  kan  men 'weder  bakken  of  kooken  naar 
goedvinden.' 


EN  PODDÏNGEN.  I23 

NB.  Een  gierst -podding,  maakt  men 
op  deeze  zelfde  wyze,  ' 

Eene  en  andere  recht  men  aan  met  eene 
faus  van  rhynfchen  wyn. 

’PODDING  VAN  AARDAPPELEN^ 

Neem  groote  aardappelen , die  men , wèl 
zindelyk  gefchild  zynde  , heel  fyn  raspt ; 
doe  onder  dit  raspfel  3 dolren  van  eieren  , 
een  (luk  boter , fuiker  op  citroen  gewre- 
ven, gedampte  kaneel,  benevens  een  wei- 
nig zout,  roer  het  op  ’t  vuur  door  elkan- 
der tot  de  boter  gefmolten  is;  neem  vervol- 
gends  het  wit  van  4 eieren, fla  het  ftyf,  en 
roer  het  vervolgends  door  ’t  beflag:  als  het 
koud  geworden  is  bekleedt  men  de  vorm 
met  deeg,  doet  het  beflag  'er  in,  laat  het 
anderhalf  uur  bakken , zo  zal  het  geheel  gaap 
weezen. 

Men  kan  het  voorgemeld  beflag  ;ook  zon* 
der  deeg  bakken  , doch  dan  moet  de  vorm 
met  boter  befmeerd,  en  voords  met  befchuit 
beftrooid  worden  , alvoorens  men  het  be- 
flag ’er  in  doet. 

Men  recht  deeze  podding  aan  met  een 
poomfaus. 

PODDING  VAN  WORTELEN. 

De  wortelen  wel  ter  deeg  gefchraapt  zyn- 
de , kookt  menze  gaar  en  wryftze  vervol- 
gends  heel  fyn , zo  dat  ze  als  meel  zyn ; doe 
’er  dai>  6 doirep  vau  eieren  in  , doch  het 
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wit  moet  ’er  weder  wel  zorgvuldig  uit  ge- 
houden worden  ; doe  ’er  verders  nog  by  ca- 
neel,  citroen  op  fuiker  gewreven  , fucca- 
den,  oranje -fnippers,  corinthen  en  boter; 
xoer  dit  alles  op  het  vuur  door  elkander  tot 
dat  de  boter  gefmolten  is,  laat  het  voords 
koud  worden  ; fla  dan  bet  wit  van  drie  eie- 
ren ftyf,  roer  dit  onder  het  beflag  voor- 
noemd;  bekleed  vervplgends  uw  vorm  met 
deeg  als  vooren,'  doe  ’er  het' beflag  in,  en 
laat  het  een  uur  bakken. 

Men  recht  deeze  podding  aan , met  rbyq- 
fchen  wyn  faus. 

KASTANJE-PODDINC. 

Hiertoe  neemt  men  gemeenlyk  anderhalf 
pond  kastanjes , die  men,  in  water  gekookt 
en  van  het  vel  ontdaan  zynde,  fyn  dampt; 
doe  ’er  dan  6 eieren  in  zonder  wit,  caneeJ, 
citroen  op  fuiker  gewreven , naar  den  fraaak, 
een  weinig  oranje  - fnippers  en  fuccaden  , 
met  een  ftuk  boter  ; roer  het  op  ’t  vuur 
door  elkander  tot  de  boter  gefmolten  is; 
fla  voords  het  wit  van  4 eieren  ftyf,  roer 
dit  nog  onder  uw  beflag  ; bekleed  voords 
weder  uw  vorm  met  deeg,  doe  uw  beflag 
daarin , en  weder  deeg  daarover  heei^  bak  de 
podding  alsdan  een  uur  lang  ineen  oven,  zo 
zal  hy  gaar  w-eezen. 

Ook  deeze  podding  recht  meu  aan  met 
een  i;bynrcbyn  wyn  faus. 
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FODDING  VAN  WITTEBOONENrf 

I Neem  een  kop  witte  boonen  i kookze 
\ gaar  3 eai  wanneer  zy  alsdan  niet  droog  zyn.^ 

I giet  men  ’t  water  ’er  af;  roerze  vervolgends 
I heel  fyn , zo  datze  even  als  meel  zyn  ; neem 
dan  7 eiërdoiren  , doe  ’er  die  onder,  met 
[ een  Iluk  boter  anderhalfmaal  zo  groot  als 
een  hoenderei,  voords  citroen  op  fuiker  ge- 
wreven, caneel  en  fuiker  naar  den  fmaak, 
benevens  een  weinig  oranjefnippers  , als 
ook  het  wit  van  eieren , dat  ftyf  geflagen  is , 
roer  het  een  en  ander  onder  één;  als  dit 
beflag  koud  is , bekleed  uw  vorm  met  deeg 
als  vooren , doe  het  beflag  ’er  in , en  laat  het 
een  uur  bakken. 

Men  dient  dezelve  voor  met  een  faü8 
van  rhynfchen  wyn,  of  rooraw 

PODDING  VAN  MEEL. 

Hiertoe  neemt  men  anderhalf  of  twee  pond 
meel,  waar  men  doorkneed  8 a 9 eieren, 
half  met  en  half  zonder  wit,  benevens  eene 
genoegzaame  hoeveelheid  zoetemelk,  döch 
het  belflag  moet  niet  te  dun  worden;  verder 
roert  men  ’er  nog  onder  oranjefnippers,  fuc- 
caden , gefmolte  boter , geftampte  caneel  en 
citroen  op  fuiker  gewreven  , naar  den 
fmaak , men  laat  het  voords  met  een  wei- 
nig gest  ’er  in  ryzen ; gereezen  zynde  , be- 
ftrykt  men  de. vorm  met  boter,  beftrooit  zé 
met  geftampte  befchuit,  doe  ’er  voords 
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het  beflag  in,  en  laat  het  een  uur  bak- 
ken. 

. » .Men  dient  deeze  podding  voor  met  ec» 
faus  van  rhynfchen  wyn. 

GATEAU  CHARBON* 

Maak  een  beflag  van  tarwemeel , zoete- 
melk en  eieren,  doch  het  moet  niet  te  dik 
weezen  ; bak  ’er  dunne  pannekoeken  van: 
neem  vervolgends  twee  poud  rook  vleesch 
en  ook  zo  veel-  permefaanfche  kaas ; beftryk 
voords  uw  vorm  met  boter  , leg  ’er  één 
pannekoek  in , en  op  deeze  eene  toereiken- 
de hoeveelheid  kaas  en  rookvleesch,  daar- 
op weder  een  pannekoek , en  weder 
kaas  en  rookvleesch  ’er  op  , vervolgends 
weder  een  pannekoek,  enz.  hier  mede  houdt 
men  aan  tot  de  vorm  vol  is  ; giet  ’er  ver- 
volgends een  weinig  van  het  pannekoenbe- 
flag  overheen,  en  zet  uw  vorm  anderhalf 
uur  in  den  oven,  waarna  de  gateau  volko- 
men gaar  zal  weezen. 

Men  recht  dezelve  aan  met  eene  room- 
faus. 

GATEAU  DE  MAP^.EINE. 

Doe  het  wit  van  i6  eieren , in  eert  plat 
bekken , en  fla  het  met  een  gard  tot  het  heel 
ftyf  is  , roer  ’er  dan  fuiker  in  naar  ge- 
noegen j neem  voords  een  gro#te  plaat , leg 
*er  wit  papier  op , en  op  hetzelve  ’t  voorge- 
melde eiwit,  naamlyk  op  j hoopjens,  één 
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hoopjen  ter  grootte  van  een  tafelbord,  en 
de  anderen  wat  kleiner ; zet  de  plaat  een  ge- 
heele  nacht  lang  in  een  bakoven , die  ech- 
ter niet  te  heet  moet  weezen  ; want  men 
doet  dit  meer  om  te  droogen  dan  om  te  bak* 
ken:  als  men  vervolgends  deeze  koeken  zal 
gebruiken  , neemt  men  een  pintjen  zoete 
room,  die  aangemaakt  wordt  met  fuiker, 
pypcanee!  , wat  benielje  en  citroenfchil, 
geesfel  deeze  aangeraaakte  room  tot  fchuim 
— Als  men  ^et  gebak  voornoerad  aanrecht, 
legt  men  ’t  op  elkander,  telkens  met  de  ge- 
zégde fchuim  ’er  tusfchen. 

.AUMELETTEN  VAN  SPINASIE. 

Maak  een  beflag  van  meel , room  en  eie- 
ren , en  bak  ’er , met  boter , heel  dunne  koe- 
ken van : de  fpinagie  verder  naar  gewoonte 
toebereid  zynde,  fmeert  men  dezelve  op  de 
aiimeletten,  rol  die  voords  op,  maak  dan 
op  een  asfiet  een  rand  van  geed  deeg , 
gelyk  als  dat  waarvan  men  taarten  maakt ; 
doe  de  opgerolde  auraeletten  voornoemd 
daarin,  en  laatze  voords  tien  minuten  bak- 
ken. 

Men  dient  dezelven  voor  met  een  room- 
faus. 

OPLOOP  VAN  PARMESENS. 

Neem  12.  doiren  van  eieren,  roer  dezel- 
ven  met  een  hand  vol  meel , en  genoegzaam 
melk,  op  het  vuur  door  één,  doe’er  dan  by 
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feen  fterke  kreero  ^ een  ftukjen  boter, en  twée 
banden  vol  panriefens : ^Is  bet  koud  gewor- 
den is,  geesfcl:  men  het  wit  van  p eiëreii 
I tot  fchuira  en  roert  het  ’eronJer:  bekleed 
verders  weder  de  vorm  met  deeg , en  doe 
het  beflag  ’er  in  i als  dit  3 quartieir  uurs  ge* 
bakken  heeft  is  het  gaar. 

èPLOOP  VAN  vebmesel.’ 

Zet  de  vermefel  met  zoetemelk  op  hei 
vuur,  laatze  gaar  kookenj,,  efe  dan, koud 
worden  i roer  ’er  vervolgends  onder  8 doi- 
ren  van  eieren , citroen  op  fuiker  gewreven-,  ^ 

zo  veel  en  weinig  als  uw  fraaak  begpert;  j 

vervójgends  het  wit  van  een  ei,  tot  fchuira  i 
geflagen  ♦ en  bak  voords  dit  deeg  in  een  | 
korst,  in  raanlere  als  voofen. 

NB.  Oploop  van  sago  , van  makron- 
NEN , en  yan  meel  , behandelt  men  in  alles 
op  dezelfde  wyze.  j 

BLANC  MANGHé.  ‘ j 

. . 'I 

Om  deezen  te  bereiden  neemt  men  2 lood  I 

vischlym,  en  laat  dezelven  in  zoetemelk  in  1 
epn  casferol  op  het  vuur  fmelten  j doe  ’er  j 
dan  by  caneel,  een  ftukjen  remilje,  citroen  ■ 
op  fuiker  gewreven , en  room , in  alles  zo 
veel  dat  de  vorm  vol  is;  laat  het  zamen 
doorkooken  met  een  vierendeel  ponds  aman- 
delpas;  doe  het  vervolgends  door  een  iyne 
zeef,  laat  het  half  koud  worden,  en  doe  het 
dan  in  de  vorm , zonder  het  verder  daarin 
. te 
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te  bakken,  als  het  ftyf  geworden  is,  keert 
men  het  op  een  asfiet  om , en  |echt  het  zo 
aan. 

SCHOREMANCHé. 

Neem , a^s  gy  eene  middenmaatige  vorm 
hebt,  twee  lood  viscblym,  fmelt  dezelve  in 
water  of  rhynfchen  Wjm , met  byvoeginge- 
van  een  Huk  caneel;  wanneer  de  vischlym 
wèl  gelmolten  is,  doet  men  ’er  de  vorm, 
die  gebruikt  zal  worden , vol  rhynfchen  wyn 
by , met  fuiker  naar  den  fmaak  ; laat  dit 
doorkooken;  neem  vervolgends  8 doiren  van 
eieren,  klop  die  fyn,  en  bind  daar  het  ge- 
kookte mede,  ^of  doe  het  door  een  zeef,} 
laat  het  verder  half  koud  worden , doe  het 
dan  in  de  vorm, en  als  het  ftyfis  geworden, 
keert  men  het  om , op  een  asfiet , waarop 
men  zal  aanrechten. 

NB,  Een  ftyf-fla  maakt  , men  op  dezelf- 
de wyze  gereed  ; doch  dan  doet  men  niet 
alleen  de  doiren , maar  ook  het  wit  der  eieren 
voornoemd  ’er  by. 

CHINASAPPEt  SCHIL. 

Neem  twee  en  een  half  lood  vischlym , 
fmelt  dezelve  op  het  vuur  in  rhynfchen  wyn , 
met  byvoeginge  van  eene  genoegzaame  hoe- 
veelheid caneel ; neem  voords  de  fap  van 
12  of  14  chinasappelen,  doe  het  onder  de 
gefmolten  vischlym,  met  fuiker  zo  veel  of 
weinig  als  gy  begeert ; wryf  fiet  vervolgends 
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door  een  zeef,  en  doe  het  doorgefypelde  in 
uw  vorm,  laat  het  geheel  koud  worden,  en 
keer  het  vervolgen ds  om  op  een  asfiet, 

Alvoorens  men  het  mengfel  in  de  vorm 
doet , moet  men  deeze  met  amandelöly  be- 
ftryken  , op  dat  het  mengfel  by  ’t  omkeeren 
gemaklyk  loslaate. 

uEziè’N  - GELéE,  in  een  vorm. 

Neem  hiertoe  4 pond  beziën , half  roode 
en  half  witte,  (meer  of  minder  ponden  naar 
dat  uw  vorm  groot  is,  doch  altyd  half  en 
half,^  kook  dezelve  met  een  derde  zo  veel 
fuiker  als  gy  beziën  hebt , tot  het  vocht  ftyf 
wordt ; intusfchen  moet  men  wèl  op  het 
fchuimen  pasfen:  beftryk  voords  de  vorm, 
waarin  gy  de  gelée  wilt  maaken  van  binnen 
met  amandelöly , doe  de  gelée  ’er  dan  in , en 
laat  haar  koud  worden : koud  zynde  kan  men 
ze  op  een  asfiet  omkeeren. 

CITROEN -VLA. 

Het  fap  van  4 citroenen  doet  men  met 
'een  halve  flesch  rhynfchen  wyn  in  eencas*- 
ferol,  benevens  caneel  en  fuiker  naaf  den 
fmaak , en  laat  het  zamen  doorkooken ; neem 
vervolgends  8 eieren  , 4 met  en  4 zonder 
wit,  klop  dezelven  fyn,  en  roerze  onder  het 
bovengemelde  kookzel ; dryf  het  voords  door 
een  zeef,  zet  he.t  dan  weder  in  de  casferol 
op  het  vuur » en  roer  zo  lang  tot  het 
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Jtookt;  doe  het  vervolgends  op  een  asfiet 
en  laat  het  ijoud  worden? 

BEZiëN- VLA. 

Neem  de  fap  van  3 pond  beziën,  Iaat  het- 
zelve, met  genoegzaam  fuiker  en  een  ftuk 
faneel,even  opkooken ; neem  voords  weder 
8 eieren,  4 met  en  4 zonder  wit,  klop  de- 
zelven  fyn  , foerze  onderzie  beziën -Ibup, 
dring  die  dan  dooreen  zeef,  zet  hert  voords  we- 
der op  ’t  vuur  en  roer  het , tot  ’er  eene 
goede  fcliuim  op  komt  ; vervolgends  doet 
men  ’t  op  een  asfiet  en  laat  het  koud  wor- 
den ; zynde  het  alsdan  gereed  om  voorge- 
diend te  worden. 

VLA  VAN  niTTERKOEKjENS. 

Neem.  een  vierendeel  pond  bitterkoefcr 
jens,  fiump  dezelven  heel  fyn,  zet  ze  als- 
dan met  zoetemelk  op  het  vuur,  en  laatze 
\vè!  ter  deeg  kooken : roer  ’er  dan  8 eieren  ^ 
4 met  en  4 zonder  wit,  onder,  in  maniere 
als  boven  geleerd  is ; doe  het  vervolgend? 
op  een  asfiet. 

Deeze  vla  wordt  mede  koud  gebruikt. 

cELéE  VAN  QUEEëN,  in  een  vorm. 

De  queeën  gefchild  zynde , fnydt  menze  in 
ftukjens,  die  men  in  water  laat  uittrekken; 
kooitze  vervolgends  eenvoudig,  naar  gewoon- 
te, gaarj  doe  yoórds  het  nat  dat  ’er  op  i? 

I 2 
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door  een  zeef;  roer  ’er  dan  een  pond  fuiker 
door,  en  laat  het  weder  kooken  tot  het  ftyf 
wordt ; men  moet  onder  dit  kooken  wèl  op 
het  fchuimen  pasfen : gaar  zynde  doet  men 
de  gelee  in  een  vorm , die  van  binnen  met 
amandelöly  befmeerd  is  : laatze  voords  in 
de  vorm  knud  worden , en  keer  dezelve  dau 
op  een  asfiet  om. 

PAPITON  VAN  LAMSCOTTELETTEN» 

Bereid  de  cotteletten  even  of  gyze  op  deu 
rooster  zoudt  braaden  , doch  gy  moetze 
thans  wat  korter  maaken;  wentelze  voords 
in  meel , gemengd  met-  zout  en  geftoten  be- 
fchuit ; bakze  alsdan  in  boter  bruin  en 
laatze  koud  worden  ; maak  u voords  een 
deeg  even  als  men  gebruikt  om  taarten  te 
bakken ; leg  hetzelv'e  in  een  papitons  vorm  , 
de  cotteletten  daarop , en  weder  van  het- 
zelfde deeg  over  deezen  heen : maak  de 
vorm  digt  toe,  en  laat  het  vleesch  in  een 
oven  verder  gaar  bakken  — bereid  u ver- 
volgen ds  een  coulé  van  gefruit  meel , bene- 
vens jeu  van  chalotten,  laat  een  en  ajider 
wat  kooken,  dryf  het  dan  door  een  zeef, 
doe  ’er  wat  moreljes  by,  (fomraigendoen  ’er 
ook  eenige  ftukjens  van  zwezerikken  in 
verder  fpeceryen , fap  van  citroenen,  wat 

peper , en  zout  naar  den  fmaak  De 

papiton  gaar  zynde,  fnydt  men  het  dekzel 
los , doet  de  boven  bereide  coulé  daarin , 
cn  recht  zo  aan. 
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PAPITON  VAN  LAMS-  OF  SCHAAPEN  • TONGEN. 

Neem  7 of  8 tongen  , meer  of  minder, 
naar  dat  uw  vo.rm  groot  is;  laatze  in  water 
uittrekken , en  kookze  daarna  gaar , in 
bruine  brelb ; trek  voords  het  vel  ’er  af,  en 
maak  uw  deeg  in  de  vorm  als  vooren  ge- 
leerd is,  leg  verders  de  pooten  daarin,  met 
wat  nioreljes,  maak  de  vorm  dan  digt  en 
laat  het  in  de  oven  gaar  braaden : maak  ver- 
der een  coulé  gelyk  boven  geleerd  is;  fnydde 
papiton  open , doe  de  coulé  ’er  in , en  retht 
zo  aan. 

^PAPITON  VAN  DUIVEN. 

Neem  4 a 5 duiven,  fnyd  ’er,  na  zy  ge- 
plukt en  behoorelyk  fchoon  gemaakt  zyn, 
de  vlerken  af , haal  de  pooten  in  bet  vel , 
blakerze  af,  pentze  op  , en  lardeerze  met 
grof  fpek  , dat  in  fpeceryen  gewenteld  is, 
kookze  gaar  in  brefe , en  laatze  vervolgends 
koud  worden:  legze  dan  in  de  papiton  wel- 
ke men  met  fyn  deeg  bekleed  heeft , zo  als 
hier  voor  geleerd  is maak  verder  de  vorm 
digt,  en  zet  haar  drie  quartier  uura  in  den 
oven,  wanneer  de  duiven  zekerlyk  gaar  zullen 
weezen : ’er  wordt  voords , even  als  boven , 
een  coulé  in  gedaan. 

PAPITON  VAN  TALINGEN. 

Neem  4 jonge  talingen,  maak  ze  terdee- 
ge  fchoon,  fnyd  de  vlerken  ’er  af , haal 
I 3 
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de  pootjens  in  ’t  vel , lardeer  de  vogelt  j 
voords  met  grof  fpek  , dat  ip  fpeceryen  ge-  j 
wenteld  is,  kookze  in  brefe  gaar,  en  laatzé  | 
koud  worden ; bekleed  vervolgends  ,als  boven  ! 
geleerd  is,  uw  vorm  niet  deeg,  doe ’er  dart  i 
de  talingen  in  , maak  de  vorm  met  deeg  I 
weder  digt,  en  zet  haar  in  den  oven,  tot 
de  papiton  gaar  is  ; maak  ’er  dan  een  fter- 
ke  coulé  in  van  uien  , fpeceryen  , en  fap  . 
van  citroen j alles  naar  genoegen,  en  recht 
zo  aah. 

KiëR  - KAAS.  - 

Neem  een  kan  zoetemelk,  lo eieren,  met 
het  wit,  en  die  fyn  geklopt  zyn,  doe  de- 
zelven  met  een  weinig  pyp-caneelin  de  melk 
voornoemd , doe  dit  mengfel  in  een  kanf  , 
netje  ’t  welk  in  kokend  water  op  het  vuu?  ' 
gezet  wordt , doch  het  moet  alvoorens  digt 
toegebonden  worden,  ook  legt  men  ’er  een 
gewigt  op , ter  voorkominge  dat  het  niet 
omvalle  : diis  lang  gekookt  hebbende  zal 
de  kaas  genoegzaam  llyf  weezen ; neem  ’er  i 
voords  de  pyp-caneel  uit,  doe  verder  het  • 
gekookte  in  een  vorm , en  geheel  koud  ge-  ' 
worden  zynde,  doet  men  het  op  een  asfist 
om  aanterechten. 

AMANDËL-KAAS. 

Deezé  bereidt  men  op  dezelfde  wyze , bé- 
halven  dat  men  een  half  pond  gefloten  aman- 
delen in  zoetemelk  laar  kpokeij  , en  dezelve 
door  een  zeef  by  de  geklopte  eieren  laat 
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loopetï , dan  doet  men  dit  mengfel  in  een 
kan  met  room , en  handelt  verder  als 
vooren. 

ROOMKA  ASJENS. 

Doe  drie  kommetjens  zoetemelk,  in  een 
keteltjen  ; weltze  daarin  even  op,  en  roerze 
fomtyds  terdecg  Om , anders  loopt  gy  gevaar 
dat  ’er  een  vlies  op  komt  — klop  vervol- 
gends  zes  eieren , vier  zonder  en  twee  met 
het  wit , fyn ; doe  eene  genoegzaame  hoe- 
veelheid zuure  room  in  een  kom , waarin 
4 lepels  fuiker  gemengd  zyn ; als  nu  de  melk 
voprnoemd , onder  het  kooken  opkomt , ge- 
lyk  men  liet  noemt,  roer  dan  de  room  en 
eieren  ’er  in  , en  laat  het  verder  zachtjes 
kooken  tot  het  itremt ; fchep  het  ftremfel 
in  de  vormen , en  laat  die  op  eene  koele 
plaats  koud  worden;  doe  uw  kaasjens  daar- 
na op  een  asfiet  — men  rechtze  aan  met  wat 
zoete  room  ’er  overheen. 


ELFDE  HOOFDSTUK. 

Handelende  over  het  Jlooven  y en  verder 
anders  gereed  maaken  van  allerlek 
fruiten. 

COMPOT  VAN  APPELEN. 


XJ.iertoe  verkiest  men  be^te  roode  belle- 
fleur; men  fnydt  dezelve  half  door , en  doet 
’er  de  klokhuizen  zeer  naauwkeuog  uit  ^ 
doch  drie  a vier  appelen  , naarmaate  men 
’er  veel  heeft,  moeten  aan  dobbelfteentjens 
gefneden  worden  ; vervolgends  zet  menze 
op  met  wat  v^itte  wyn  en  water,  een  genoeg- 
zaame  hoeveelheid  füiker,  een  citroenfchil , 
en  eein  ftukjen  kaneel ; laatze  dus  gaar 
kooken , doch  vooral  moet  men  zorgen  dat 
ze  niet  te  gaar  worden  : als  men  oordeelt 
datze  genoeg  gekookt  hebben , neemt  menze 
af  en -fteektze  met  een  lepel  uit  de  fcbil, 
wèl  zorgende  datze  niet  breeken , en  ook 
dat  de  doorgedrongen  roode  kleur  van  de 
fchil  op  de  appel  blyft  zitten  , alzo  dit 
eene  vereischte  cieraad  is : leg  dan  de 
appelen  op  een  asfiet,  giet  de  foüp  door 
een  zeef,  doe  ’er  veel  fuiker  in,  breng- 
ze  andermaal  op  het  vuur  , en  laatze 
tot  een  goeden  fyroop  kooken,  intusfchen 
wel  zorgvuldig  op  het  fchuimen  pasfende: 
als  gy  nu  denkt  dat  alles  lang  genoeg  ge- 
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kookt  heeft , als  wanneer  het  geftolt  zal  wpe-  ■ 
zen,  doe  dit  voords^  aanrechtende,  over  I 
de  appelen  — zulk  een  compot  is  een  groo- 
te  cieraad  van  een  tafel. 

Anders^  om  te  Jiooven. 

Zet  uw  appelen  te  ftooven , geheel  in  naa* 
niere  als  vooren;  alsze  gaar  zyn  fteekt  men 
ze  uit  de  fchil , onk  zo  als  boven  reeds  ge- 
zegd is;  legt  ze  dan  op  een  asfiet,  en  giet 
het  nat  ’er  van  door  een  zeef , doe  daar 
verder  genoegzaam  fuiker  by , en  laat 
het  tot  een  fyroop  kooken , wel  zorglyk  op 
het  fchuimen  pasfende;  als  de  fyroop  haare 
behoorelyke  dikte  heeft,  laat  men  ze  koud 
worden,  en  giet  ze  alsdan  over  de  app&* 
len  heen  — — dit  is  ongemeen  fmaaklyk. 

COMPOT  VAN  PIPPELING  DOR  EN.  : 

1 

Steek  de  pippelingdoren , welken  gy  op 
deeze  wyze  wilt  bereiden,  met  een’ appelfteel- 
ker  uvt ; fchilze  daarna  zeer  netjens  af,  en  zet 
ze  op  het  vuur  met  rhynfchen  wyn  , fu^ 
ker,  caneel , en  de  fchil  van  een  citroer^;  laaC- 
ze  daarna  gaar  kooken ; gaar  zynde  fchept 
men  ze  op'  een  asfiet" , en  giet  het  nat  door 
een  zeef,  laat  dit  vervolgends  tot  een  fyroop 
kooken,  en  giet  die  over  de  pippelingdoren 

heen zet  vervolgends  een  bloem  op  het 

gaatje,  en  recht  zo  aan. 
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PIPPEUNGDO  R EN,g#7?00/i. 

Dit  gefchiedt  op  dezelfde  manier,  als  bo- 
ven van  de  coinpot  gezegd  is  , met  dat  on-n 
derfcheid  evenwel  dat  men  de  appelen  eerst 
fcliilt , voor  ’c  overige  blyft  alles  zo  ais 
daar  geleerd  is* 

HALVE  APPELTJENS,  VAN  BELLEFLEU- 
REN OF  PIPPELINGOOREN. 

De  appelen  moeten  wèl  zuiver  gefchild 
worden  ; dan  fnydt  menze  half  door , doet 
^er  de  klokhuizen  uit,  kerftze  vervolgends  in  , 
legt  ze  op  den  br^adfchotel , beftrooi  ze  met 
fuiker  en  caneel , doe  ’er  een  citroenlchil 
op  , en  een  weinig  rhynfchen  wyn  ; zet  uw 
fchotel  vervolgends  op  kleine  kooltjens,  en 
leg  ’er  een  taartendekfel  met  vuur  op ; voords 
moet  gezorgd  worden,  dat  de  halve  appe- 
len niet  in  kleiner  Hukken  breeken  ; gaar 
gebraden  zynde,  legt  men  ze  op  cenasüct, 
doch  zonder  het  nat,  want  dit  moet  ïiog 
een  weinig  gekookt  worden , alvoorens  men 
het  ’er  op  doet.  , 

Sommigen  voegen  by  dceze  bereiding  ook 
’ oranjefnippers. 

APPELPENT.  * 

Deeze  maakt  men  van  bellefleuren,  die 
gefchild  en  in  vier  parten  gefneden  worden ; 
de  klokhuizen  doet  men  ’er  voords  Ichoon 
uitj  dan  laat  menze  met  een  weinig  water 
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tot  een  pap  kookerl  ; dringtze  verv^lgends 
door  een  zeef,  en  bindt  het  doorgefyoelde 
met  geklopte  eieren  ; verder  maakt  men  ze 
naar  genoegen  fmaaklyk,  met  fuiker  en  ca- 
Heel. 

COMPÖT  VAN  PERSIKEN. 

Snyd  de  perfiken  half  door  , neem  dé 
pitten  uit  de  fteenen , fchil  die  netjes  af^ 
doe  zulks  ook  de  perfiken  zelven;  kook 
een  en  ander,  in  water,  met  fuiker  , gaar; 
leg  ze  vervolgends  op  een  asfiet , kook  het 
nat  tot  een  lyroop,  zónder  ’er  Ichuira  op  tê 
laaten  komen  ; giet  voords  de  fyroop  over 
de  perfikkeii , en  recht  zo  aan. 

De  pitten  voornoemd moeten  ’er  vooral 
bygedaan  worden. 

COMPOT  VAN  ABRICOOZEN. 

Deeze  bereidt  men  op  dezelfde  wys,  als 
▼an  de  perfiken  geleerd  is. 

K A R S S E N , gejioofd. 

Neem  beste  zwarte  karsfen,  fnydt  deftee- 
len  ’er  half  af,  en  zecze  alsdan  in  een  cas- 
ferol  op  ’t  vuur,  met  wat  water  en  een  iluk- 
jen  caneel,een  citroenlchil,  benevens  genoeg- 
zaam veel  fuiker;  laat  de  karsfen  dus  gaar 
ftooven , doeze  dan  op  een  asfiet  met  de  llee- 
Icn  om  hoog:  het  nat  kookt  men  tot  eenfy- 
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roop,  die  men,  aanrechtende,  over  dekarsfeo 
jieen  doet.  ' 

NB.  Op  dezelfde  wys  ftooft  men  ook  mei» 

KAllSSEN  en  MORELLEN. 

ÉRUISBEZiëN. 

Wanneer  de  beziën  'behoorelyk  geplukt 
zyn , wascht  men  ze  fchoon  af,  en  laaize 
in  een  casferol  met  een  weinig  water  gaar 
ftoaven , voords  dringt  men  ze  door  een  ver- 
giettest;  doet  ’er  fuiker  naar  den  fmaak  in, 
roert  er , ter  bindinge , geklopte  eiëren 
door , en  rechtze  dus  aan. 

AALBEZlëN. 

f 

De  beziën  wèl  geplukt  en  gewasfehen  zyn- 
de,  zet  men  ze  met  een  weinig  nat,  of  an- 
ders, en  zelfs  liever,  droog,  op  het  , vuur, 
met  byvoeginge  van  veel  bruine  fuiker  en 
een  ftukjen  caneel  i laat  de  beziën  even  door- 
ftooven:  als  men  ze  aanrecht,  neemt  men 
’er  de  caneel  weder  uit,  en  doet  de  beziën 
over  een  bcfchuit. 

PEER  EN,  gejloofd, 

De  peeren  moeten  netjes  gefchild  worden, 
dan  zet  menze  in  een  casferol , doet  ’er  wat 
caneel  by,  een  weinig  beziën-foup , en  brui- 
ne fuiker  naar  genoegen;  laatze  dus  gaar 
ftooven. 
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Als  men  aanrecht  zet  menze  met  de  fteelen  ' 
om  hoog. 

Als  ze  met  water  in  de  plaats  van  met 
beziën -foup  gedoofd  worden  , doec  men 
’er  wat  conchenielje  by , om  ze  rood  te 
krygen. 

quEEPEERENj  gejloofd. 

Als  de  queën  gefchild  zyn , fnydt  men  ze 
midden  door,  en  zetze  alsdan  in  een  casfe* 
rol  met  water  op  het  vuur , de  fchillen  moé- 
ten ’er  ook  bygedaan  worden  , al  waarom 
men  de  peeren  alvoorens  ze  te  fchillen,met  een 
fchoonen  doek , terdeeg  moet  afveegen , doe 
’er  verder  genoegzaam  fuiker  by,  en  laatze 
dus  gaar  kooken ; gaar  zynde  neemt  men  de 
peeren  uit  de  casferol , giet  de  foup  door  een 
zeef,  doe  nog  wat  fuiker  daarby,  en  laat 
het  tot  een  fyroop  kooken , waarby  men 
wel  zorgvuldig  op  het  fchuiniên  moet  pas- 
fen  : doe  vervolgend  s de  queën  weder  in 
deeze  fyroop,  en  laatze  daarin  doorftoo* 
ven 

Aanrechtende  giet  men  een  weinig  van 
de  gemelde  fyroop  op  de  peeren:  deeze 
lekkerny  is  zo  aangenaam  als  gezond. 

RENETTEN,  gefloofd , of  tot  ten  com- 
pol  bereid. 

Deeze  behandelt  men,  om  ze  totfhetge- 
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zegde  oogmerk  te  bereiden,  even  als  vaR 
de  pippelingdoren  gezegd  is. 

CAN  TELQUP. 

Schil  het  büitenfte  van  de  canteloup  afj 
fnyd  hem  vervolgends  in  ftukken , doe  het 
binnenfte , dat  is  de  pitten  en  al  het  wee- 
ke  ’er  uit,  kook  hem  dan  in  water,  met 
fuiker  ’er  in,  gaar:  gaar  zynde  neemt  men 
den  canteloup  uit  de  pan  of casferot, kookt 
het  overblyvende  nat  vervolgends  tot  fyr 
roop ; in  deeze  fyroop  legt  men  den  cante- 
loup weder,  en  laat  hem  dus  ftooven ; dit 
genoegzaam  gedaan  zynde  , recht  men  op 
een  asfiet  aan , en  giet  ’er  de  fyroop  ■ over- 
heen. 

CONSERF  VAN  VLIERBÉZieN. 

Hiertoe  neemt  men  gemeenlyk  een  maa- 
tig  groote  mand  met  vlierbeziën,  wascht 
ze  in  regenwater  fchoon  af,  en  laatze  op 
een  vergiet  afloopen ; doe  ze  voords  in  een 
genoegzaam  groote  pot,  of  tobbetje , en  kneust  , 
ze  zo  veel  mogelyk  fyn ; wringtze  dan  door 
een  fterken  doek,  (gelyk  men  gcwoonlyk 
de  aalbeziën  doet,)  tot  ’er  al  het  fap  uit 
is:  weeg  dan  het  doorgewrongen  nat,  om 
dat  men  het  getal  der  ponden  die  het 
zwaar  is  vervo'lgends  noodig  heeft,  gelyk 
nader  zal  blyken  : doe  voords  dit  fap 
in  een  grooten  yischketel,  en  laat  het  5 i 
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6 uuren  kooken  , het;  telkens  omroerende , 
tot  het  dik  geworden  is : doe  dan  op  ieder 
pond  fap  dat  gy  in  den  ketel  gedaan  hebt, 
3 lood  fyne  poederfuiker,  roer  dit  ai  koo- 
kende  daar  onder,  en  laat  het  vervolgends 
nog  een  half  uur  kooken  ; als  het  dik  en 
llyf  genoeg  is  geworden , neemt  men  het  van 
’t  vuur  en  doet  het  in  potjens. 

De  conferf  dus  toebereid  is  zeer  goed, 
en  krachtiger  dan  degewoone,  welken  by 
loinraigen  flechts  met  fuiker  dik  gemaakt 
wordt, 

Jndsrs, 

' Neem  op  «2  pond  fap  van  vlierbeziën,  6 
pond  zoete  most,  laat  het  zamen  kooken  tot 
het  dik  is ; doe  het  dan  in  een  pot  en  bindt 
'er  een  blaas  over  heen , zo  kunt  gy  de  con- 
ferf wel  3 jaaren  goed  houden  , mits  ze 
evenwel  in  een  koelen  kelder  gezet  wor- 
de. 

De  conferf  van  vlier  dus  toebereid  is  zeer 
gezond , en  wordt  veel  gebruikt  in  verkoud- 
heid. 

APPEL-PAST  Y. 

Neem  eenige  dunne  fnecdjens  tarwebrood, 
veel  of  weinig  naar  maate  men  noodig  heeft, 
braad  deezen  op  een’  rooster  geel ; befmeer 
ze  voords  ryklyk  met  botet , en  laat  de- 
zelve ’er  terdee-g  intrekken  ; leg  de  dus 
tqebereide  fneedjens  brood  rondsom  dqi 
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bodem  van  een’  fchotel;  leg  op  het  brood 
zuiire  appelen',  met  fuiker  gaar  gekookt  , 
doch  in  den  midden  moet  de  fchotel  ledig 
blyven  , om  ’er  een  melkfaus  te  kunnen  in- 
gieten ; ftrooi  verder  boven  op  de  appelen 
eeiie  toereikende  hoeveelheid  bruine  fuiker 
en  gedampte  caneel , leg'  'er  een  taartepan* 
dekftl  met  vuur  op,  en  laat  ’er  eenen  gee- 
len  kleur  aan  braaden, waarna  men  de  pas- 
ty  kan  aanrechten , met  gezegde  faus  in  ’c 
midden  van  de  fchotel. 


* 1 


TWAALF- 


TWAALFDE  HOOFDSTUK. 


Handelende  over  het  zouten  en  roohn  van 
versch  vleesch , het  maaken  van  wont^ 
lever-  m bloed  beuling. 


V ooraf  moeten  wy  in  ’t  algemeen  ten  ern- 
ftigften  aanbeveelen , dat  het  vleesch  wel 
zorgelyk  beveiligd  moet  worden  voor  de  be- 
finetting  van-  de  bekende  groote  vliegen. 
-Van  het  afhakken  der  byzondere  ftukken 
van  ’t  geheele  beest,  zullen  wy  niets  aaiite- 
kenen , om  dat  ieder  zulks  naar  zyn  genoe- 
gen Iaat  doen.-  • ■ '•  - ■ ' . 

Wat  het  inzouten  in  ’t  algemeen  betreft; 
men  moet  zorgen  een  goéden  tófi  Of  kuip  te' 
hebben,  waarin  Vooral  geen  vuurige  reuk' 
in  'zy,  en  die  dok  geheel  digt  is;  dan  moet' 
men  boven  <3ie&V-üleer  men  aéw’l  inznutert' 
gaat , de  ton  of  kuip  wel  terdeeg  met  ko-j 
k'erid  water  uitSroeJen ; laat  dezelve'  voörds 
wèl  uitluchteUi 

, Verder  tot  het  inzouten  zei  ven  overgaan- 
dc  y wryft  men  de  ftakken  vleesich  ' welke 
voor  de  hand  zyn,  één  Voör  één  , wel  lievig 
m-’t  grof  zout,  en  paictze  daji  'ió  den  ton  of 
kuip,  zo  vast,  en  digt  op  één  als  mogelyk 
is ; rprengt  ’er  voordsi  een  WéStrig  water  op 
en  laatze  dus  twee  h drie  weeken  in  den 
pekel  liaan,  dodl:;piï3  de» twöerfld^ra moéten 
K. 
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ze  gekeerd  worden , op  dat  de  pekel  ter* 
dcege  vatte. 

De  ftukken  welken  in  de  rook  zulleö  ge* 
hangen  worden , moet  men  op  dezelfde  wyze 
inzouten;  deezen  legt  men  of  boven  op  het 
pekelvleesch  , of  in  een  byzondere  kuipt  ' 
wèl  doofgetrokken  zynde,  doet  men  ’er  tou- 
wen door , en  hangtze  op'  öm  uittelekken ; 
naait  *er  dan  doeken  omheen,  opdat  de  ge- 
vreesde vliegen  ’er  niet  op  kunnen  aze-nj 
hang  voords  de  ftukken  in  den  fchoorfteen,, 
of  in  de  rookkamer. 

^ De  beste  fpecie  waarmede  gerookt  kan 
worden,. zyn  icbaaf-fpaanen,  of  krullen  van 
ekeri-,  oif  beuken -hout. 

Men  moet  het  vleesch  3 weeken  in  de 
rook  laateii  hangen  ; meer  of  minder  tyds 
naar  maate  men  opzettelyk  meer  of  minder 
zwaare  rook  maakt  — als  men  ’t  in  een 
rookkamer  hangt,  moet  het  langer  blyven 
hangen  dan  in  een*  fchoorfteen,  om  dat  de 
rook  in  een  kamer  minder  bepaald  is,  en 
des  minder  krachtig  door  bet  vleesch  heen- 
dringt. ^ 

Al  het  voorgaande  betreft  voornaamlyk 
het  rundvleesch;  het  varkensvleesch  wordt 
intusfchen  op  dezelfde  wyze  ingezouten  , 
doch  het  behoeft  niet  zo  lang  als  het  rujtd* 
vleesch  in  ’t  zout  te  liggen  , ook  behoeft 
het  niet  zo  lang  in  de  rook  te  hangen. 

VET  SMELTEN. 

Men  fnydt  het  vet  dat  geünolten  zal  wor* 
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2eö  aan  dobbeïfteentjens,  doet  deezeitvet- 
volgends  in  een  koperen  bekken,  fitiet  een 
weinig  water  *er  by;  men  moet  het  op  ’c 
Vuur  by  aanhoudendheid  omroeren;  geheel 
gefmolten  zynde  giet  rnen  heldoor  een  zeef  * 
en  roert  door  het  uitgelopenê  een  Weinig 
zout  en  fpeceryen , doch  niet  voor  dat  het 
genoegzaam  koud  is  geworden , ander*  zakt 
het  zout  tot  op  den  bodem  van  de  pot , 
Waarin  men  het  zal  bewaaren , en  het  komt 
des  niet  door  het  vet  heen,  ’t  welk  echter 
ftoodzaakelyk  moet  weezenii 

ROLPENS. 

Voof  één  geheele  pens  neemt  mén  40  poti» 
den  vleesch , dat  men  van  de  bil  laat  hak- 
ken , neem  voords  ryklyk  niervet , fny4 
het  vleesch  in  langwerpige  reepen  , doa 
voords  op  ’t  vleesch  Zout , péper  en  rom- 
melkru'id  naar  genoegen  ^ 6n  roer  een  eit 
ander  wè1  door  elkander : fnyd  dan  dé 
pens  aan  ruatige  Hukken , laat  dezelven 
een  nacht  in  Water  uittrekken  ; doe  het 
Vleesch  met  behoorelylc  vet  in  de  Ilukkert 
pens,  naait  dezelVen  toe,  en  laatze  3 uu- 
ren  kooken , in  minder  tyds  Zoüden  zy  niet 
gaar  weezen:  lègzé  vefVöIgends  onder  een 
plank,  waarop  gevi'lgt  gezet  moet  Worden; 
laatze  zo  koud  worden ; kook  dan  azyn  met 
nat  van  de  pens  ’er  onder  ;■  doe  dit  vocht 
op  de  pens  . Wanneer  dezelven  in  een  vaatjèn 
•f  araidea  pot  gelegd  is : men  moet  ’ef  z<3t 
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veel  op  doen  tot  alle  de  rollen  onder 
liggen. 

HOOFDKAAM 

Hiertoe  verkiest  men  een  osfenkop » ea 
daarby  een  varkensborst  van  3 pond  r kook- 
een  en  ander  geheel  gaar,  doe  ’er  dan  allé 
de  beenen  wel  terdeege  uit,  hak  het  overi- 
ge onder  elkander  fyn  , meng  onder  dat 
hakzel , zout,  peper  en  fpeceryen  naar  ge- 
noegen; als  het  nu  terdeeg  droog  geworden 
is  roert  men  ’er  weder  van  het  nat  onder  , 
waarin  het  vleesch  gekookt  is;  doe  het  dan 
in  potjens,  of  ook,  gelyk  fominigen  verkie- 
zen , in  doeken , een  en  ander  naar  belie- 
ven groot; verkiest  men  doeken  dan  moeten 
dezelven,  gevuld  zynde,  onder  een  plank, 
met  gewjgt  ’er  op , gelegd  worden , even  als 
hoven  van  de  rolpens  gezegd  is : in  deeze 
pers  koud  geworden  zynde,  doet  men  het 
vleesch  uit  de  doeken,  legt  het  in  een  pot 
of  vaatjen;  kookt  hetzelfde  nat  waarin  het 
vleesch  gekookt  is,  met  azyn  ’er  onder, giet 
dit  op  de  / hoofdkaas  tot  dezelven  ge&e| 
bedolven  is  , en  legt  ’er  een  booip  vet  over» 
heen  — heeft  men-  de  kaas  in  kommen  ge- 
maakt,,  zo  moeten  die  kommen  met  het 
.voornoemde  nat  gevujd,  en  mede  met  een, 
boom  vet  bedekt  worden. 

: Men^  recht  de  hoo|dkaas  koud  aan. 
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GEBAKKEN  rolpens. 

Om  déezen  gereed  te  maaken,  fnydt  men 
de  rollen  aan  dunne  fchyven,  beftrykt  de- 
zelven  met  het  wit  van  eieren , en  wentel ze 
daarna  in  meel , gemengd  met  gefloten  be* 
fchuic  en  zout:  de  fchyven  dus  gewenteld 
zynde  bakt  men  ze  in  de  koekenpan  , met 
boter , geheel  bruin  — bak  voords  eene 
toereikende  hoeveelheid  plakjens  van  bel- 
lefleuren , legt  die  op  de  pens , en  recht 
zo  aan. 

Sommigen  rechten  de  gebakken  pens 
ook  wel  aan , met  wat  jeu  ’er  overgegoten. 

LEVERBEULl  NG. 

Neem  twee  of  drie  varkenslevers  , zetze 
zo  lang  in  ’t  water  tot  ze  fchoon  uitgetrok* 
ken  zyn,  hangze  dan  aan  een’fpyker,  op 
datze  droogen  , fnydze  vervolgends  aan 
ftukken,  en  flamp  deezen  heel  fyn  , wryf 
het  geftampte  voords  door  een  gacenplettiel 
op  dat  ’er  geen  klonters  in  blyven ; neem 
verder  eene  genoegzaame  hoeveelheid  kruim 
van  wittebrood  , kook  dit  met  zoetemelk 
in  een  casferol  tot  pap,  doe  ’er  dan  by  een 
kommetje  gefmolten  boter , 2 lepels  azyn  y 
een  weinig  kruidnagelen , p$per , nooten- 
muscaat,  en  zout , alles  naak  den  fmaak  ; 
doe  ’er  voords  , zo  gy  het  hebt,  van  het 
vet  in  , waarin  hnofdvleesch  gekookt  is,  veel 
of  weinig  naar  maate  gy  goedvindt,  dat  is 
naar  maate  de  beuling  vet  of  mager  wilt 
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hebben:  dit  alles  met  de  fyne  lever  voor* 
noemd  wèl  door  elkander  geroerd  zynde, 
vult  men  met  dit  mengzel  de  darmen , eeir 
weinig  meer  dan  half  vol,  in  de  dikte  gere- 
kend ; laat  uwe  beulingen  dus  kooken  tot 
Zy  ggar  zyn  ; zy  moeten  op  een  geftadig 
vuur , en  in  ruim  water  gekookt  worden"; 
ook  moet  men  zorgen  dat  zy  niet  uitloopen , 
of  barften  ; dit  komt  men  gemeenlyk  vóór 
door  ’er-dikwyls  met  een  worstenpen  in  t« 
prikken. 

BloedbeuïvInq  maakt  men  op  dezelfde 
wyze, 

Anders» 

Als  de  lever  als  vooren  behandeld , ge-? 
kookt,  en  fyn  gefloten  is,  kookt, men  we-: 
der  pen  dikke  pap  van  kruim  van  witte- 
brood eh  zoetemelk ; meng  deeze  onder  de 
fyngemaakte  lever , met  Byvoeginge  van  ö 
of  8 fyngeklopte  eieren , een  weinig  kriiidf 
nagelen, nootenmuscaat, peper  en  zout,  alles 
naar  genoegen ; neem  verder  zo  veei  klein 
gefneden  vet,  als  gy  gc»ed  vindt,  roer  een 
en  ander  wel  terdéeg  onder  elkander,  en 
vul  de  darmen  daarmede,  weder  op  dQ 
helft  j laatze  voords  zachtjes  gaar  kookeo- 

SAUSYSEN  PE  BOPOGNE» 

Neem  3 pond  mager  varkensvleesch  , % 
pond  osfevleesch  van  de  bjl , doch  de  zenu- 
yven  en  vezelen  moeten  ’er  wel  ïorgvuldig 
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uitgedaan  worden  ; hak  dit  vleesch  onder 
elkander  fyn  , doe  ’cr  dan  onder  een  half 
pond  fpek  aan  dobbelfteentjes  gefneden,  4 
a 5 oneen  zout , en  a lood  grof  gefloten  peper ; 
laat  het  vleesch  dus  twee  dagen  (laan  — als 
men  het  na  dien  tyd  in  de  darmen  zal  doen , 
doet  men  ’er  by  een  glas  rooden  wyn  — de 
faufyfen  geflopt  zyiide , hangt  menze  één 
ot  twee  dagen  voor  het  vuur  om  te  droe- 
gen ; vervolgends  4 ^ i weeken  in  den 
fchoorfleen,  zo  datze  hara  gerookt  zyn  — 
als  men  ze  uit  den  fchoorfleen  neemt  om 
te  bewaaren , befmeert  men  ze  mee  wat 
olf» 

4» 

Anders» 

Neem  osfenvleesch  , en  mager  varkens- 
vleesch , van  elks  evenveel ; neemt  men  by 
voorbeeld  van  iedere  foort  een  pond , zo 
doet  men  ’er  ook  een  pond  Versch  fpek  by, 
een  weinig  grof  gefloten  peper,  en  zout  naar 
genoegen;  hak  dit  alles  onder  elkander  fyn, 
en  flop  het  voords  zeer  vast  in  wyde  os» 
fendarmen,  die  een  voet  lang  zyn;  bind 
deezen  aan  wederzyden  met  een  tou- 
wetjen  toe;  legze  vervolgends  a dagen  in  ’t 
zout,  hangzc  daarna  in  den  fchoórlteen  om 
te  rooken ; wanneer  ze  10  dagen  lang  ge- 
hangen hebben  9 zyn  ze  goed  om  geborgen 
te  worden. 
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Sl>  EK  WORST. 

Ora  deezen  te  maaken,  neemt  men  al  het 
bloed  dat  van  een  varken  komt,  of  ook  wel 
een  weinig  minder  ; roert  onder  hetzelve 
een  vierendeel  ponds  gedampte  peper,  ^ 
lood  geftoten  kruidnagelen,  een  vierendeel 
ponds  zout,  of  wat  meer,  naar  den  fmaak 
begeert,  doch  vooral  moet  deeze  foort  van 
worst  niet  te  laf  weezen  ; fnyd  voords  12 
pond  fpek  in  laitge  reepen , en  die  een  vin- 
ger dik  zyn ; 6 pond  mager  varkensvleesch  , 
dat  men  op  dezelfde  wyze  fnydt ; neem 
voords  wyde  varkensdarmen,  en  vul  de- 
zeiven  «iet  het  klaargemaakte  bloed , ge- 
fneden  fpek  en  vleesch  ; tegen  2 ftukjens 
fpek  één  ftukjen  vleesch  neemende  ; bindt 
dan  de  worst  aan  beide  einden  toe  , en 
la-4tze  een-  half  uur  kcoken  in  kokend  wa^ 
ter,  waarin  een  paar  handen  vol  zout  ge* 
daan  zyn  ; dus  lang  gekookt  hebbende 
neemt  men  ze  af,  legtze  op  ftro,  dektze 
met  een’  doek  toe  , en  laatze  koud  wor- 
den : men  kanze  vervolgends  zo  eeten ; 
ook  worden  ze  van  fommigen  gerookt,  doch 
dan  moet  men  zorgen  dat  zulks  niet  te  warm 
gefchiede,  want,  anders.  loopt  men-gévaar 
dat  het  vet  ’er  zal  uitdruipen. 

brabandsche  worst. 

Neem  een  pond  osfenvleesch  vaii  de  haas, 
cn  wil  men  varkensvleesch  gebruiken,  zo 
neemt  men  daartoe  het  witlle:  üiyd  het 
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vleesch  heel  fyn , neem  twee  erëren , TOUt  en 
kruidnagelen,  benevens  een  weinig  peper  en 
nootenrauscaat , meng  dit  dóór  het  vleesch , 
meteen  kommetje gefmolte  boter; kook  ver- 
volgends  eene  toereikende  hoeveelheid  witte» 
brood  in  zoetemelk,  tot  een  pap,  roer  dit 
met  niervet  als  het  osfe- ; of  gefneden  reuzel, 
als  ’t  varkens -worst  is  , ook  onder  het 
vleesch,  vul  hiermede  de  darmen,  maar  niet 
meer  dan  op  de  helft  vol laatze  voords 
kooken  tot  het' vleesch  gaar  is.  t 

( WITTE  WORST, 

Neem  het  vleesch  van  twee  vette  capoe- 
nen , of  van  drie  hoenders , doe  ’er  de  vel- 
len fchoon  af,  en  hak  het  zo  fyn  als  moge- 
lyfczy,  neem  vervolgends  een  pond  of  vier 
Qngefmolten  varkens  r reuzel , fnyd  die  in 
ftukken , doéze  onder  het  vleesch ; (loot  het 
verders  in  een  vyzel  wel  door  één , en  doe 
’er  dezelfde  fpeceryen  by  die  men  gewoon 
is  by' andere  worst  te  doen ; doe  ’er  vervol- 
gends by  een  pint  zoetemelk,  een  vierendeel 
pond? gefloten  amandelen, de  kruim  van  een 
halve  ftuivers  wittebrood,  en  tien  eieren; 
kneed  alles  wel  door  één ; (lop  het  vervolgends 
in  fchaapendarmen  , leg  de  worst  dan  in 
melk  om  uittetrekken , en  zo  veel  mogelylc 
wit  te  worden. 

Deeze  foort  van  worst,  wordt  gemeeniyk 
gebraden  voorgediend.  . 
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SAUS  YSEN  VAN  EEN  HAAS, 

Als  het  vel  van  de  haas  afgedaan  is « 
fnydt  men  al  het  vleesch  van  de  beenen: 
neem  voords  tweemaal  zo  veel  varkensreu- 
zel als  gy  vleesch  hebt,  fnyd  een  en  ander 
klein  , doe  ’er  fpeceryen  by  naar  genoegen  ; 
kneed  ’er  wat  melk  doorheen , ftop  het 
mengfel  in'  fchaapendarmen  , leg  de  worsc 
daarna  in  melk.,  om  uittetrekken , droogze 
voords  weder  af , eo  braadze  op  een  vet 
papier. 

NB.  Op  dezelfde  wyze  maakt  men  ook 
faufyzen  van  patryzen , en  ander  gevogelte, 
wat  men  daartoe  moge  verkiezen. 

OSSS<  WORST. 

Om  deezen  te  maaken  volgt  men  dit 
voorfchrift ; 

40  pond  rundvleesch, 
la  pond  niervet. 

Dit  wordt  door  elkander  gehakt,  of  aan 
kleine  vierkante  ftukjens  gefneden. 
li  pond  zout. 

4 lood  gemalen  peper, 
li  lood  geftote  kruidnagelen. 

Alles  wèi  door  elkander  geroerd  zynde, 
dekt  men  het  digt  toe,  en  laat  het  tot  den 
volgenden  dag  liaan ; als  wanneer  men  ’ef 
de  darmen , die  vooral  zeer  zorgvuldig 
fchoongemaakt  moeten  weezen,  roede  vult. 

De  worsten  nu  dus  gereed  gemaakt  zyn- 
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de,  kan  men  dezelven  in  de  ropk  hangen» 
qf  ook  in  ’t  zout  leggen. 

NB.  Op  dezelfde  wyze  maakt  men  ook 
varkens- wousT , doch  dan  moet  onder 
het  vleesch  geen  vet,  maar  fpek 
worden. 

Men  doet  *ejr  ook  wel  nootenmuscaat  by* 

Sommigen  maaken  ook  worst  van  rund- 
en varkens  - vleesch  zamen,  dat  mede  zeer 
Ibaaklyk  wordt. 

OSSEN  - HOOFDVLEESCH. 

Als  de  kop  wèl  uitgewaterd  is  , kook{ 
fnen  hem  in  water  gaar;  men  kan  *er  ook 
een  ftuk  van  den  hals  by  doen:  als  ’c  vleesch 

feheel  gaar  is  « doet  men  het  van  de 
leenen  af,  hakt  het  fyn  , doet  ’er  zout 
cn  fpeceryen  by  naar  genoegen  : kook 
voprds  een  osfentong  gaar,  haal  het  vel  ’e| 
af,  fnyd  ze  in  lange  reepjens , ter  dikte  en 
lengte  van  een  vinger ; neem  dan  een  derde 
part  van  het  gehakte  vleesch  , leg  het  in 
een  fchoon  fervict ; leg  tusfehen  dat'  vleesch 
de  ftukjens  tong  voornoemd , en  een  ge» 
kookte  koe- uier,  even  als  de  tong  voor» 
noemd,  aan  reepjens  gefneden  zynde;  doe 
voords  het  overige  gehakt  ’er  op , dan  we- 
der Itukjens  tong  en  uiër , en  eindelyk  het 
overige  van  het  gehakte  vleesch;  fatlbeneer 
het  vervolgends  als  cene  rollade,  en  bkidc 
het  ferviettoe;  laat  het  voords  in  een  ketel 
water,  of  vleeschnat  heet  worden  ; 1^  het 
dan,  nog  in  het  lërvict  zynde,  tusfthcii 
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«en  plank  , tot  het  koud  is ; koud  zynde 
hangt  men  het  aan  den  zolder  op ; men 
kan  het  ook  in  azyn  zetten. 

Als  men  dit  Hoofdvleesch  wil  gebruiken 
fnydt  men  het  in  dunne  fchyfjens  ■—  het 
wordt  met  azyn  gegeten. 

VARKENS  - HOOFD  VLEES  CH. 

Deeze  bereidt  men  op  dezelfde  wyze  , 
als  van  het  os fen  • hoofdvleesch  gezegd  is, 
doch  nu  legt  men  op  het  ferviet,  al  het 
gehakte : voords  neemt  men  4 paar  varkens 
ooren  , maakt  die  wèl  fchoon , kooktze 
gaar  , legtze  als  dan  tusfchen  het  gehakt 
in  , en  doe  verder  weder  als  boven. 

Men  kan  het  hoofdvleesch,  gaar  zynde, 
ook  in  een  pot  doen  en  gieten  ’er  azyn  op. 

Op  dezelfde  wyze  maakt  men  ook  hoofd- 

VLEESCH  VAN  EEN’  KALFSKOP. 

WITTE  WORST,  die  ongemeen  delicaat  is. 

Neem  hiertoe  twee  tarwenbrooden  , en 
week  de  kruim  van  dezelven  in  zoetemelk  ; 
neem  voords  demmeen  en  runceram  , een 
halve  nootenmuscaat,  een  weinig  peper, 
ftamp  alles  te  zaraen  heel  fyn , en  doe  het 
voords  in  ’t  brood , met  nog  een  weinig 
zout,  doch  ’er  moet  niet  te  veel  melk  op 
blyven ; roer  ’er  voords  12  eieren  onder; 
fnyd  vervolgends  twee  pond  fpek  aan  dob- 
belfteentjensj  roer  deezen  mede  onder  ’t 
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bïDod ; ftö^  Voords  het  méngfel  in  varkeas» 
darmen , die  gy  naar  verkiezing  groot  kunt 
neemen  ; kookze  een  half  uur  lang , dan 
zyn  ze  goed. 

Als  men  onder  het  mengfel  voornoerad 
ook  gehakte  pietercelie  doet,  zal  men  zig 
wegens  het  delicate  niet  beklaagen. 


DERTIENDE  HOOPQStÜ^ 

Uandctendê  ovet  hét  Jtooyen  aïh^» 
lei  Groenten , als  mede  hoe  men  dezdvé 
af  kookt , en  tot  falade  maakt. 

NB.  Deezen  aangaande  zy  ééns  voottl 
dat  alle  groenten,  na  fchoon  gemaakt  zynde# 
wel  terdeeg  gewasfchen  moeten  worden. 

PASTELYN. 

N at  dat  de  pastelyn  wel  fchoon  gemaakt 
en  verlezen  is,  zet  men  dezelve  droog,  in 
een  casferol , op  *t  vuur  ; men  laat  ze 
gaar  kooken:  gaar  zynde  drukt  men  ze 
uit , zo  dat  ’er  geheel  geen  vocht  op  blyft : 
bevindt  men  voords  de  pastelyn  te  lang  te 
weezen , zo  fnyd  men  haar  in  ftukken : 
neem  verder  in  een  èasferol , een  rtukje  bo* 
ter,  een  weinig  meel,  wat  nootenmuscaat , 
en  zoüt  naar  believen,  roer  dit  alles  terdege 
onder  elkander ; doe  ^er  dan  wat  bouillon  by , 
en  roer’t  op  het  vuur  fyn,  doe  vervolgend* 
uw  pastelyn  daarin  , en  laatze  gaar  ftooven* 

ZUÜRING  Met  RALESOOGeN, 

Deeze  moet,  van  de  fteelcn  afgetrok» 
ken  zynde , met  nadruk  fchoon  gewas- 
fcl'.en  worden;  doeze  vervolgends  zonder 
water  in  een  casferol , en  iaat  haaf  ge- 
noegzaam gaar  fmooren  ; doe  ’er  voords 
w«t  boter  , zout , meel  en  nootenmuseaat 
by,en  hgndel  verder  in  maniere  als  boven 
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gezegd  is  ^ïla  voords  4 eiê’ren , iil  kookend  wa- 
ter, tot  het  wit  geftoU  is  ; leg  dan 
deeie  dëren,  met  een  fchuimfpaantjen  uil; 
het  water  gefchept  zynde,  op  de  zuuring, 
en  recht  zo  aan. 

SELDERIE. 

Deeze  moet  niet  kleiner  gefnedcn  worden 
dan  ter  lengte  van  een  lid  van  een’  vinger^ 
maat  vooral  moet  *er  geen  groen  onder  ge- 
daan , en  de  ftruiken  niet  verder  afgefneden 
worden , dan  zy  wit  zyn ; wanneer  hy  du* 
gefneden  en  wèl  gewasfchen  is , laat  men 
hem  in  kokend  regenwater  gaar  Worden  i 
voords  op  een  vergiet  afioopen : meng  ver- 
der in  een  casferol , een  weinig  boter  en  me^ 
onder  één  ; doe  daar  wat  nootenmuscaat  ^ 
zout  en  bouillon  by  , roer  *t  op  het  vuur 
fyn  y doe  daar  de  felderie  in,  en  laat  hem 
dus  gaar  ftoven. * 

SCHORSENEELE  w. 

Als  de  fchorfeneelen  gefcbraapt  zyn, 
fnydt  menze  aan  ftukjens  ter  langte  van  een 
lid  van  een*  vinger , en  legze  terftond  in 
regenwater  , anders  worden  zy  rood ; 
waschze  voords  fchoon  af  en  laatze  ftooven 
in  regenwater,  met  een  ftukje  boter  daarin, 
20  blyvenze  zeer  blank,  het  geen  ’er  eene 
cieraad  van  is:  alsze  gaar  zyn,  doet  men 
boter  in  meel  gewenteld,  benevens  gerasp- 
te nootenmuscaat , zout  en  gehakte  pieter- 
V celie  daarin. 
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ASPERGIES,  geyZoo/ij. 

De  koppen  van  de  afpergies  fnydt  men  ’er 
af,  ter  lengte  van  een  vinger;  deezen  Iaat 
men  in  kooieend  water  gaar  kooken,  verder 
doet  men  in  een  casferol , een  ftukjèn  boter 
en  wat  meel,  roereet  terdege  onder  één;  doe 
’er  voords  by  een  wéinig  nóotenmuscaat,  zout, , 
en. gehakte  pietercelie  naar  genoegen,  ver- 
der een  weinig  bouillon , roer  het  op  ’t  vuur 
fyn , en  laat  de  afpergies  daarin  dooiilopven. 

’ binders. 

Neem  weder , als  boven  , de  koppen , 
bret-k  van  het  overige  gedeelte  der  aiper- 
gies  alles  af  wat  imals  is,  en  zig' derhalven 
geiBitklyk  laat  breeken,  dóe  de  iehil  'er  af, 
^n.  kook  deeze  ftukken  eerst  half  gaar,- doe 
•’er  dan  de  koppen  bovengemeld  by,  en  laat 
een  en  andef  geheel  gaar,  kooken-;  ftoofze 
voords  gelyk  boven  geleercl  is.  ' . ' - .* 

SLIER- ASPER.GIÈ. 

Sryd  van  geheel  de  bosjens  afpergies  de 
nnderfte  einden  een  vinger  lang  afï'Cnien 
moet  de  bosjens  vastgebonden  laaten  ;3  ni*” 
ze  dus  afgefneden  te  hebben',  kookt  menze 
in  kokend  water  gaar,  legtze  ,op  een  . ver- 
giettest, op  datzQi  afloopen;  legtze  dan  op 
’t  asfiet,  waarop  voorgediend  zai  vvorden; 
•rasp  nootenrauscaat  over  de  koppen,  en 
doe  ’er  genoegzaam  gewelde  boter  by. 

. Men  moet  wél  zorgen  dat  ’er;2out  in  ’t 
water  gedaan  worde  vvaarin  men  de  afpergies 
zal  kooken, 

SPE- 
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SPENAGIE. 

De  fpenagie  wèl  verlezen  en  gewasfcheri 
zijnde,  kooktmen  hem  ruim  af,  doch  niet  in 
regen-  maar  in  put-water  ; gaar  zynde  laat 
men  hem  op  een  vergiettiest  afloopen  , en 
verder  geheel  koud  worden;  dan  drukt  men 
hem  nog  wèl  degelyk  uit,  hakt  hem  fyn, 
en  zet  hem  vervolgends  in  een  casferol  te 
ftooven  , met  byvoeginge  van  eene  toerei- 
kende hoeveelheid  zoetemelk,  nootenmus» 
eaat,  boter  en  zout  naar  den  fmaak. 

ANBVVIB. 

De  andyvie  moet  gefneden  worden  tef 
lengte  van  een  lid  van  een’  vinger , dan* 
na  wèl  gewasfchen  te  zyn , in  kokend  re- 
genwater afgekookt  zo  lange  tot  by  geheel 
gaar  is ; gaar  zynde  laat  men  hem  op  een  ver- 
giettest afloopen , en  doet  hem  in  een  easferpl 
met  een  weinig  bouillon,  een  ftukjen  boter 
in  meel  gewenteld,  zout  en  geraspte  noo- 
tenmuscaac  naar  genoegen,  en  laat  hem  zo 
doorftooven. 

LOF  VAN  ANDYVIE, 

Snydt  het  lof  gelyk  groot  als  vaft  de  an- 
dyvie zelven  geleerd  is , kook  het  in  regen- 
water gaar,  en  ftoof ’t  vervolgends  met  wat 
zuuring  ’er  onder , een  ftUkjen  boter  in 
meel  gewenteld,  wat  zout  en  geraspte 
nootemnuscaat  j terdeeg  doorgeftoofd  ziyn- 
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de  zal  men  bevinden  eeue  aangenaarödi 
groente  te  hebben* 

RAAPEN-StEÈtEN. 

J§nyd  de  fteelen  tot  aan  de  bladen  toe  af  j 
aan  nukken  zo  lang  als  een  lid  van  een’  vin- 
ger ; kookze  dan  in  goed  pompwater  af, 
laatze  op  een  vergiettest  afloopen,  doe  ze 
dan  in  een  casferol,  en  ftoofze  in  maniere 
als  boven  van  het  lof  van  andyvie  ge- 
leerd is. 

^ITTE  RAAREN,  gejloofd, 

Na  deezen  gefchild  zyn  , fnydt  men  ze 
aan  reepjens,  zo  lang  als  dezelven  kunnen 
vallen  , kook  deezen  af  in  regenwater  , 
ftoofze  dan  met  boter  ih  meel  gewenteld  , 
wat  zout , fuiker  , nootenmuscaat,  en  bouil- 
lon : zy  moeten  niet  langer  dan  een  vieren- 
deel uurs  te  vuur  ftaan. 

LANGE  RAAPEN. 

Deezen  worden  op  dezelfde  wyze  gedoofd  i 
doch  als  zy  gefchraapt  zyn  fnydt  menze  in 
fchuine  ftukjens,  zo  lang  als  een  groot  lid 
van  een’  vinger , dan  kookt  menze  ih  fchoon 
regenwater  gaar , en  ftooftze  gelyk  boven 
geleerd  is. 

Sommigen  ftooveh  ’er  aardappelen  onder ^ 
dat  zeer  goed  fmaakt. 
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GEELE  RAAPEN. 

Als  de  raapen  gefchildzyn,  fnydt  mënze 
aan  lange  reepen,  dik  of  dun  naar  "believen  ; 
kookze  in  regenwater  gaaf.,  fchep  ze  dan  in 
een  vergiettest , en  laatze  droog  afloopen  > 
maak  voords  een  fans  van  boter  en  meel  i 
notenmuscaat,  zout  naar  genoegen,  en  een 
weinig  fuiker;  (foramigen  verkiezen  ’er  ook 
peper  in  te  doen,)  verder  wat  bouillon,  of 
ook  van  het  nat  waarin  afgekookt  zyn  ^ 
laat  de  raapen  in  deeze  faus  een  weinig  tyds 
doorftooven,  en  richt  zo  aan. 

NB.  Lange  raaien  worden  op  dezelf- 
de wyze  gedoofd  ; doch  dan  doet  men  '«c 
altoos  aardappelen  by. 

aardappelen,  gejloofd. 

Deezen  moeten,  wanneer  menze  geftoofi 
wil  voordienen , vooral  eerst  gekookt  wor- 
den, doch  niet  te  gaar,  om  dat  ze  dan  in 
het  ftooven  te  veel  breeken : men  flroofc  ze 
voords  met  bouillon , en  boter , of  met  brui- 
ne jeu , boter  en  peper ; de  peper  ondertus- 
1'chen  kan  men  ’er  ook  uitlaaten , zonder  de 
aardappelen  in  aangenaamheid,  van  fmaak 
te  verminderen. 

p a a rd  e b loe  me  N. 

Maak  deezen  in  glles  gereed  even  als  bo- 
ven van  het  lof  gezegd  is ; zy  moeten  wel 
terdeeg  gewasfehen  worden , dan  kookt 
La 


i54  GftoK«irïiML 

men  ze  af  in  regenwater,  en  ftooftze  met 
zuuring , boter  in  meel  gewenteld , noo- 
tenmuscaat  en  zout  naar  genoegen. 

KROPPEN,  gejloofd. 

Tot  ieder  asfiet  gefloofde  kroppen  dat 
men  zal  voordienen  , neemt  men  8 of  id 
kroppen  , ook  wel  minder  of  meer  , wan- 
neer de  kroppen  byzonder  groot  of  klein 
zyn ; doe  de  groene  buitenbladen  ’er  af,  en 
, kookze  in  pompwater  gaar ; fchepze  alsdan 
in  een  vergiettest,  en'laatze  daarin  afdrui- 
pen -en  koud  worden  ; drukze  daarna  nog 
ién  voor  één  wel  droog  uit;  maa^  veivol- 
gends  eene  faus  van  boter,  meel,  nooten- 
muscaat,  en  zout;  doe  ’er  een  weinig  bouil- 
lon by , roer  dit  alles  wel  terdege  door  één , 
floof  ’er  voords  de  kroppen  in  , en  recht 
20  aan. 

WITTE  KOOL, 

Doe  de  geele  buitenbladen  van  de  kooien 
af,  en  Ihydze  vervolgends  heel  fyn , ftoofze 
voords  in  een  casferol  , met  regenwa- 
ter , en  wat  zout , gaar , roer  ’er  vervolgends 
een  goed  ftuk  boter  door,  benevens  een 
genoègzaame  hoeveelhèid  peper,  zo  zal  by 
aeer  fmaaklyk  weezen. 

SAVOJEN  KOOL. 

Ontdoe  weder  eerst  den  kQol  van  de  bui* 
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teflfte  bladen,  fnyd  zq  vervolgends,  zo 
geheel  als  zy  zyn,  half  door,  Cverkiest 
Eien  ’t  ondertusfchen,  zo  kan  menze  ook  in 
vier  deel  en  fnyden,)  kook  dan  een  ketel 
water,  en  doe  de  kool,  als  het  water  frisch 
kookt,  daarin,  laatze  geheel  gaar  worden  ; 
legze  dan  in  een  vergiettest  om  uittedrui- 
pen  , ook  moet  zy  daarin  koud  worden ; 
koud  zynde  fnydt  men  ’er  de  dikke  ftrui- 
ken  een  weinig  uit , drukt  ze  voords  fchooa 
uit , en  ftoofze  alsdan  met  boter  in  meel 
gewenteld,  een  weinig  bouillon, met  peper* 
Botenmuscaat  en  zout  naar  genoegen  ; zy 
moet  terdeeg  doorftooven  , doch  zo  veel 
raogelyk  moet  gezorgd  worden  dat  zy  niet  tot 
losle  bladen  breeke. 

Sommigen  ftoovenze  ook  met  bruine  jeu. 
Anders, 

Als  de  kool  afgekookt  is  , doet  men  we- 
der, gelyk  boven  gezegd  is  de /ribben  en 
dikke  ftruiken  ’er  uit;  al  het  overige  wordt 
voords  zeer  fyn  gehakt ; doe  ’er  dan  by  een 
weinig  geraspte  nootenmuscaat,en  zout  naar 
genoegen , verder  boter , en  deeze  vooral 
niet  te  weinig ; laat  ze  dus , met  een  weinig 
bouillon,  doorftooven,  zo  is  hy  zeer  aan- 
genaam. 

IJog  anders, 

De  kool  afgekookt  en  gaar  zynde,  wordt 
zy  in  ftukken  gefneden,en  laat  menzein  een 
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easferol,  met  een  goed  fluk boter,  peper  en 
zout  naar  ccnoegen  , benevens  een  weinig 
bouillon,  voordswat  aardappelen  ’er  onder, 
doorrtoven,  tot  goed  gevonden  wordt  aan- 
terechten.  « 

BLOEMKOOI/. 

De  kool  terdege  fchoon  gemaakt  zynde, 
doch  dezelve  zo  veel  rapgelyk  aan  grootè 
ftukken  laatende,  kookt  men  hem  in  regen* 
water  af,  dóch  hy  moet  niet  te  gaar  wor- 
den ; fclicp  hem  dan  in  een  vergiettest , ora 
hem  te  laateh  afloopen , of  men  ligt  hem 
pok  wel  uit  het  kokend  in  koud  water , 
pp  dat  hy.  blank  blyve : maak  voords  een 
faus  van  boter,  meel , een  weinig  foelie, 
zout  naar  den  fmaak,  benevens  wat  zoet^. 
jnelk  of  bouillon  , roer  dit  alles  wel  dooi^ 
elkander,  doe  ’er  uw  bloemkool  in , en  Iaat 
dien  doorftooven : waarna  men  hem  aan- 
lecht. 

V Jnders. 

Om  den  bloemkool  op  deeze  wyze  gc* 
reed  te  inaaken,  laat  men  hem,  fchoonge* 
maakt  zynde geheel,  kookt  hem  in  kokend 
Water,  fchep  hem  vervolgends  in  een  ver- 
giettest en  laat  hem  afloopen ; leg  hem  daar- 
na op  het  asfiet  waarop  gy  zult  aanrechten ; 
en  doe  ’er  de  faus,  welken  wy  boven  heb» 
^cn  lieren  bereiden,  op,  . - 
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RODE  KOOL. 

Maak  den  kool  fchoon  ,fnyd  hem  dan  mid- 
dep  door, en  voords  naar  gewoonte,  uit  den 
midden  uit , heel  fyn  ; laat  hem  vervol- 
gends  in  een  casferol  met  wat  water  gaar 
llooven , met  een  weinig  zuure  appelen  ’er 
by , waardoor  men  hem  rood  houdt ; roer  ’er 
vejr^der  nog  een  weinig  peper, en  zout  onder. 

Sommigen  doen  ’er , alvoorens  aanteregh* 
tfP  9 ook  wat  azyn  by. 

BOERENKOOL. 

Men  fnydt  de  dikke  fteelen  van  den  kool 
af,  en  wascht  hem  daarna  wel  terdege  fchoon : 
kook  intusfehen  een  ketel  pompwater;  als 
dit  kookt  doet  men  ’er  de  kool  in,  en  laat 
hem  gaar  kooken  ; fchep  hem  dan  in  een 
vergiettest,  en  laat  hem  koud  worden;  druk 
hem  voords  droog  uit , hak  hem  daarna 
fyn , en  ftoof  hem  vervolgends  in  een  cas- 
lerol,  met  een  goed  ituk  boter,  een  weinig 
bouillon,  nootenmuscaat  of  peper,  en  zout 
naar  genoegen. 

SPRUITJENS. 

Deeze  worden  op  dezelfde  wys  fchoon 
gemaakt,  als  van  den  boerenkool  gezegd  is; 
doch  de  fpruiten  moeten  niet  fyn  gehakt, 
maar  geheel  gekookt  worden  , om  dat  zy 
van  zelven  klein  genoeg  worden : als  zy  gaar 
gekookt  zyn , mede  in  maniere  als  uoveti 
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van  den  boerenkool  gezegd  is  , moetenze 
ook  ftyf  uitgedrukc  worden;  ftooftze  vervol- 
gends  even  als  men  boerenkool  ftooft : 
voordienende  legt  men  ’er  gebraden  var- 
kensworst boven  op. 

Zy  worden  ook  met  gaar  gekookte  ca* 
ftanjes  ’er  onder  gedoofd. 

GEELE  WORTELEN, 

Na  de  Wortelen  wèl  gefchraapt  en  gewas- 
fchen  zyn,  doet  menze  in  kokend  regenwa- 
ter * en  laatze  gaar  kooken ; doe  dan  in  een 
casferol  boter  "en  meel,  roer  het  onder  el- 
kander , giet  het  nat  der  gaar  gekookte  wor- 
telen daarop,  roer  het  op  ’t  vuur  wel  ter- 
deege  om ; doe  ’er  voords  in  een  weinig  ge- 
korven pietercelie,  wat  fuiker  en  zout  naar 
den  finaak,  ftoof  vervolgends  de  ivortelen 
een  wejnig  daarin  door,  en  recht  zo  aan, 

Anders  als  huspot. 

Kook  uw  wortelen  in  maniere  als  boven ; 
neem  dan  het  nat  en  maak  daarvan  eene 
faus  mede  zo  als  by  het  ftooven  der  worte- 
len is  geleerd , met  dit  onderfcheid  , dat  men 
’er  nu  12  of  15  gefneden  uiè'n  indoet,  doch 
zy  moeten  niet  zeer  fyn  gemeden  , en  al- 
voorens  in  boter  opgefruit  weezen ; thans 
moet  in  de  faus  ook  de  peper  en  ’t  zout  niet 
gcfpaard  worden;  als  gy  nu  de  faus  zo  lang 
geroerd  hebt  tot  zy  maatiglyk  gebonden  is, 

ÖQ?  ï d?  wortelen  in » ( fomjnigcn 
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doen  ’er  ook  byna  gaar  gekookte  aardap- 
pelen by,)  laatze  dus  gaar  ftooven. 

£r  zyn  ’er  die  ’er  ook  pekelvleesch , aan 
ftukjens  gefneden,  onder  ftooven. 

Nog  anders,  mede  met  aardappelen. 

De  aardappelen  moeten , gelyk  boven 
reeds  gezegd  is;  niet  geheel  gaar  gekookt  wee- 
zen , dan  doet  men  dezelve  by  de  wortelen , 
die  in  maniere  als  boven  gekookt  zyn ; men 
doet  ’er  voords  by  een  goed  ftuk  boter, 
gehakte  pietercelie,  peper,  en  zout  naar 
den  fmaak ; die  een  liefhebber  van  uien  is , 
doet  dezelven,  in  ftukjens  gefneden,  en  in 
boter  gefruit, ’er  mede  by,  laat  een  en  ander 
gaar  ftooven. 

Decze  foort  van  huspot  wordt  voorge- 
diend met  klapribbetjens  die  in  ftukken  ge- 
hakt zyn , ter  grootte  van  een  hand  ;zy  moe- 
ten twee  dagen  te  vooren  in  ’t  zout  gelegen, 
en  verder  eenvoudig  gaar  gekookt  weezen. 

Het  vleesch  wordt  als  men  aanrecht  niet 
op  de  wortelen  gelegd,  maar  op  een  apar- 
ten  fchotel  voorgediend. 

WITTE  WORTELEN. 

Na  de  wortelen  fchoon  gefchraapt  en  wèl 
gewasfchen  zyn , kookt  menze  eenvoudig  in 
water  gaar ; maak  voords  eene  faus  van  bo» 
ter,  meel,  zout,  en  nootenmuscaat ; laat 
de  wortelen  daar  in  opftooven,  en  reght  su 
aan, 

L5 
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s nyboonen. 

Als  de  boonen  wèl  afgebaald  zyn , fnydt 
inenze  naar  gewoonte  heel  fyn;  doe  ze  dan 
in  een  casferol  met  genoegzaam  kokend  re* 
genwater , en  laatze  daarin  gaar  worden ; 
gaar  zynde  doet  men  ’er  by  een  goed  Huk 
boter,  zout  naar  den  fraaak,  cn  laatze  daar- 
mede opftoQven. 

Sommigen  doen  ’er  om  te  ftqoven » QQlt 
gehakte  pietcrcelie  by. 

INt?ELEGEN  SNYEQONEN, 

Zo  als  de  fnyboonen  uit  het  zout  komen  ^ 
Jaat  menze  in  een  geel -koperen  ketel,  die 
niet  vertind  is , gaar  kooken ; zy  moeten  ruim 
water  hebben  ; gaar  zynde  fchept  menze 
in  een  vergiettest  en  laatze  koud  worden; 
drukze  vervolgends  fchoon  uit ; zet  ze  daar- 
na in  regenwater  uittetrekken  ; zy  moe- 
ten zelfs  éên-  of  twee -maal  ververscht 
worden , naar  maate  zy  zout  zyn  : doe  ze 
vervolgends  in  een  casferol  met  een  Huk 
boter, ""een  genoegzaame  hoeveelheid  bouil- 
lon, benevens  peper  naar  den  fmaak,  en 
laatze  hiermede  doorftopven. 

Men  dientze  voor  met  varkensworst , 
op  den  rooster  gebraden;  deeze  wordt  al^ 
men  aanrecht  op  de  fnyboonen  gelegen. 

ZUURKOOL, 

Kook  den  kool  in  een  bekken  of  casferoSj» 
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met  genoegzaam  regenwater  gaar;  als  hy  op 

vuur  gezet  wordt  moet  men  ’er  een  goéd 
ftuk  osftnvet  by  doen , en  wanneer  hy  be- 
gint gaar  te  worden , een  ruime  hoeveelheid 
boter,  waarmede  men  hem  nog  een  weinig 
laat  opftooven. 

Niet  zelden  worden  ’er  ook  gaar  gekookte 
Mrdappelen  onder  gedoofd  , die  ’er  zeef 
lekker  onder  fmaaken. 

HOP. 

• i 

De  hop  moet  in  regenwater  afgekookt 
worden ; gaar  zynde  fchepc  men  hem  in  een 
vergiettest , en  laat  hem  droog  afdruipen ; 
doe  dan  in  een  casferol  een  w'einig  boter, 
meel,  zout  naarden  fraaak,  nootenmuscaat, 
en  wat  zoetemelk,  roer  het  op  ’t  vuur  om,, 
doe  de  hop  ’cr  dan  in  , en  laat  hem. 
dooven.  . 

ASPERGIEBOONEN. 

Als  de  boonen  wèl  afgehaald  zyn,  breekt; 
Eienze  in  den  midden  nog  eens  door,  om  te 
zien  of ’er  nog  hair  af  komt;  waschze  daar- 
na ter  degen , en  zetze  in  kokend  regenwater 
te  vuur ; gaar  zynde  laat  menze  in  eert 
vergiettest  "afdruipen  ; maak  vervolgends 
een  faus  van  boter,  meel,  peper,  en  zout 
naar  genoegen,  en  laat  uw  boonen  daarin 
ftooven. 

Sommigen  doen  ’er  ook  gehakte  pietcr*» 
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celie  in , *t  geen  ’er  zekerlyk  eenen  aa»* 
genaamen  fmaak  aan  geefc. 

Anders. 

De  boonen  behandeld  zynde  alles  in  ma- 
nicre  als  boven  geleerd  is, ^ tot  op  het  ftoo- 
ven  na , laat  menze  een  weinig  koud  wor- 
den , en  rechtze  zo  aah. 

Zy  worden  alsdan  gegeten  met  oly,  azyn , 
peper,  en  zput  naar  genoegen. 

Sommigen  verkiezen  in  de  plaatze  van 
dit,  ze  te  eeten  met  boter,  azyn  en  peper. 

ÏNGELEGEN  ASPEUGIEBOONEN, 

Kook  de  boonen  af,  zo  als  van' de  ingele* 
gen  fnyboonen  gezegd  is,  en  rtoofze  voords 
zo  als,  naar  ’t  voorgaande,  de  afpergieboonea 
geftoofd  moeten  worden. 

ARTICHOKKEN. 

Men  kookt  de  artichokken  in  regenwater 
gaar  , maakze  vervolgends  naar  gewoonte 
ichoon  , en^  ftoofze  met  bouillon  , boter, 
meel , zou^  naar  genoegen , en  nooien- 
muscaat. 

VERiSCHE  CHAMPIONS. 

Om  deezen  gereed  te  maaken , fnydt  men 
bet  bruine  ’er  af,  dac  gemeenlyk  de  boven, 
korst  genoemd  wordt  j wryf  voords  het  on- 
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derfte  fchoon  af,  waschze  vervolgends,  en 
laatze  op  een  vergiettest  terdeeg  uitlekken; 
Iruitze  dan  in  boter;  neemze  ’er  voords  uit, 
en  roer  in  de  overblyvende  boter, wat  meel, 
bouillon,  zoüt  en  nootenmuscaat , alles  zo 
veel  naar  uwen  fmaak  genoeg  is;  laat  in 
deeze  faus  de  charapions  verder  ftooven. 

Op  dezelfde  wys  kan  menze  ook  bruin 
ftooven ; doch  dan  moet  het  meel  een  weinig 
bruin  afgebrand  worden,  en  in  plaats  van 
bouillon  moet  men  ’cr  als  dan  bruine  jeu,  ea 
peper  in  doen. 

GEFARCEERDE  KROPPEN. 

Als  de  kroppen  fchoon  gemaakt  zyn , 
kookt  men  ze  gaar,  en  farceert  ze  voords 
van  binnen  met  wèl  toebereid  kalfsgehakt, 
het  geen  vermengd  is  met  eieren,  een  wei- 
nig kruim  van  wittebrood,  gehakte  pieter- 
celie,  peper,  zout  en  nootenmuscaat  naar 
den  imaak  : dit  alles  kneedt  men  met  het 
gehakte  vleesch  terdege  door  elkander ; far- 
ceer daar  uwe  kroppen  mede ; ftoofze  voords 
op  dezelfde  wys  als  men  'gewoonlyk  krop- 
pen ftoofc,  en  hiervoor  geleerd  is. 

AMERSFOORDER  RAAPEN. 

Schil  de  raapen  zeer  fchoon , waschze 
daarna  nog  ter  dege  af,  kookze  in  regenwa- 
ter gaar,  doch  ’er  moet  een  weinig  zout  in 
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het  water  gedaan  worden,  doeze,  wèl  gaat 
zynde  op  ’t  asfiet  waarop  ze  aangerecht  zul- 
len  worden:  voor  faus  doet  men  ’erover^ 
gewelde  boter  met  geraspte  nootenmuscaat; 

tEULEN. 

De  peulen  fchoon  afgehaald  zynde,  ftooft 
menze  in  regenwater ; men  doet  ’er  een 
weinig^gehakte  pietercelie  bj^,  laatze  voords 
doorftooven  met  een  weinig  fuiker , genoeg-' 
zaam  boter , en  zout  naar  den  finaak* 

NB.  De  zogenaamde  groote  suiker-erw- 
TEN  worden  op  dezelfde  wyze  gereed  ge- 
maakt , do^h  fommigen  doen  ’er  geen 
pietercelie  by. 

JDÖP  - ERWTEN. 

fiéezen  laat  men  in  pompwater  gaar  koo-' 
ken ; dan  discht  menze  op  , ' met,,gewelde 
boter  ’er  over,  en  zout. 

Men  eetze  ook  met  een  pietercelie -faus. 

CAPUCYNERS. 

Deezen  kookt  men  gaar  als  vooren ; men 
doet  ’er  voords  goede  bruine  jeu,  heet  ge- 
maakt zynde,  overheen,  en  recht  zo  aan., 

NB.  Op  dezelfde  wyze  gekookt , eet 
menze  ook'als  doperwten., 
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GESTOOFDE  AARDAPPELEN. 

t)eezë  moéten  alvoorens  half  gaar  gekookf 
worden  , met  zout  in  ’t  water;  dan  doet 
hien,  het  water  ’er  fchoon  af  hebbende  laa- 
ten  loopen , bouillon , boter  en  peper  by  , 
en  laatze  tlooven,  totze  gaar  en  gebonden 
iyn. 

Als  menze  bruin  wil  hebben,  neemt  men 
jeu  in  de  plaats  van  bouillon , voords  bo* 
ter  en  peper,  als  vooren. 

Gebraden  aardappelen. 

t)e  aardappelen  moeten  wederom  alvoö- 
tens  half  gaar  gekookt  weezen  , laat  dan 
in  een  braadpan  een  goed  ftuk  boter  fmel» 
ten , doe  de  aardappelen  voords  daarin , en 
laatze  dus  geel  braaden  ; om’ ze  gelyk  van 
kleur  te  doen  weezen , moet  menze  nu  en 
dan  eens  omkeereni 

ONGELEGEN  STEELMOES. 

Öm  dit  te  ftooven , doet  men  het  in  ruim 
kokend  water , zo  veel  als  men  voorneepiens 
is  aanterechten  ; doe  ’er  eenige  klein  ge- 
fnedene  knollen  onder,  en  laat  een  en  ander 
gaar  kooken ; fchep  het , gaar  zynde  in 
koud  water  over  ; als  ’t  terdege  koud  is  * 
doet  men’t  in  een  casferol,  met  bouillon 
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boter,  nootenrauscaat,  en  zout  naar  genod* 
gen,  en  laat  het  zo  doorftooven. 

Sommigen  doen  ’er  ook  gehakte  pieter. 
celie  by. 

gedroogde  boonen. 

Deezen  moeten  des  avonds  te  voorert 
reeds  in  ’t  water  gezet  worden,  op  datze 
alvoorehs  genoeg  geweekt  zyn  •,  kookze  dan 
daags  daaraan  in  regenwater  gaar;  legze 
vervolgends  in  zoetemelk  en  laatze  daarin 
koud  worden  ; maak  ’er  verder  een  faus 
by  van  boter,  meel,  een  weinig  nootenmus- 
caat,  gehakte  pietercelie,  en  zout  naar  den 
fmaak. 

BOEREN , OF  , GROOTE  BOONEN  MET 
BE  SCHIL. 

Hiertoe  verkiest  men  de  boonen  als  zy 
nog  zeer  jong  zyn , zo  datze  nog  niet  gedopt 
kannen  worden , men  fnydt  dezelven  even 
als  fnyboonen , doch  een  weinig  dikker , 
dan  ftooft  menze  met  gehakte  pietercelie, 
benevens  boter,  en  zout  naar  genoegen. 

Aanrechtende  legt  men  cotteletten  op  den 
rand  van  den  fchptel. 

Anders , als  de  boonen  grooter  zyn. 

■ De^  boonen  gedopt  zynde , kookt  men2fe 
gaar  in  regenwater,  en  'ftooftze  vervolgenfis 

in 
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ih  bouillon  met  een  ftuk  boter  dat  in  meel 
gewenteld  is , een  weinig  gehakte  pieter- 
celie , boonenkruid , en  zout  naar  den 
fmaak. 

De  boonen  dus  töebereld  zynde  recht 
men  gemeenlyk  aan  , met  gekookt  pekel-, 
Ipek  ’er  by., 

OtlPÖDRiOÖ*  OP  CELD5ËSCHË  fiüSPOt» 

Deeze  wordt  gereed  gemaakt  van  allefleie 
groenten , doch  toode  kool  alleert  wordt  ’er 
gemeenlyk  niet  by  gedaan ; iedere  groente 
moet  ondertuslthen  alvoorens  afzonderlyk 
in  een  casferol  gedoofd  worden : dit  gedaan 
zynde  neemt  men  een  plakjen  gekookte 
ham, legt  het  op  een  groot  asfiet,  of  in  een 
Ibhotei , naar  maate  uwe  hoeveelheid  van 
groenten  zy;  neem  voords  van  allerleie  foor- 
fen  van  vlcesch  , dat  gaar  gekookt  of  ge- 
fruit Is  , een  klein  ftukjen  , ook  een  paar 
duiven,  en  leg  alles  rondsom  de  plak  ham, 
met  de  byzondere  groenten  tusfehen  dezel- 
ven;  doch  in  dier  voege,  dat  by  voorbeeld, 
het  osfenvleesch  naast  de  favojenkool  ligt, 
de  duiven  naast  de  wortelen  , het  lams- 
vleesch  naast  de  fnyboonen , en  zo  vervol- 
gends : dek  voords  den  fchotel  toe , en 
laat  hem  op  een  kooltjen  vuur  ftaan  tot  gy 
aanreeht. 
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VEERTIENDE  HOOFDSTUK. 


Handelende  over  het  Jiooven  en  hraaden 
van  allerlek  foorten  van  Boomvruchten. 

ZOETS  APPELEN. 

Als  de  -appelen  gefchild  zyn,  fnyd  menze 
in  vier  parten  , en  doet  ’er  de  klokhuizen 
fchoon  uit ; zetze  voords  te  ftooven  met  een 
weinig  water,  en  een  goed  fluk  boter  ’er  by 
— Sómmigen  doen  ’er  ook  wat  fuiker  by* 
benevens  een  weinig  zout. 

Als  men  de  zoete  appelen,  dus  bereid 
zynde,  aanrecht , legt  men  ’ergemeenlykcon- 
tyten  tjueën,  in  ftukjens  gefneden,  op,  ak 
wanneer  zy  eene  aangenaaine  fpys  zyn. 

PAR ADYS  APPELEN. 

Deezen  worden  ook  alvoorens  gefchild; 
gewasfchen  zynde , fnydt  menze  midden 
door,  doet  de  klokhuizen  ’er  uit,  en  kerft 
ze  van  boven  over  het  "kruis  in ; doe  vervol- 
gends  een  bierglas  vol  rhynfchen  wyn  in 
een  fchotel,  leg  de  halve  appelen  daarin, 
doe  ’er  voords  de  fchil  van  een  citroen  by , 
een  weinig  oranje  - fnippers  , tusfclien  bei- 
den wat  gedampte  kanee^i  en  ook  wat  fui- 
ker ’er  op;  braadae  vervolgends  toet  vuur 
onder  en  boven. 
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bellefleur,  hoe  te  braaden. 

Hiertoe  verkiest  men  appelen  die  groot 
”an  ftuk  zyn ; fteek  met  een*  appelfteeker  de 
klokhuizen  ’er  uit , fnydze  dan  middfen 
doof  , en  handel  ’er  verder  mede  in  ma- 
niere  als  boven  van  de  paradysappelen  ge- 
zegd is. 

Deezen  evenwel  worden  ook  wel  zuiniger 
gereed  gemaakt,  en  alsdan  neemt  men  wa- 
ter in  de  plaats  van  rhynfcjfien  wyn^  en 
doet  ’er  flechts  een  weinig  bruine  fuiker 
op,  laatze  zo  gaar  braaden;  doch  wèl  zor- 
gende, datze  niet  in  ftukken  breekön. 

PIPPELINGDOREN. 

Na  deezen  wèl  netjens  gefchild  te  heb- 
ben, fnydt  menze  in  4 ftukken,  en  laatze 
ftooven  met  een  weinig  water,  wyn,  pyp- 
caneel,  boter  en  fuiker. 

APPELPENT. 

Tot  de  bereiding  van  deeze , neemt  men 
beste  bellefleuren , fchiltze  , en  fnydtze  in 
vier  ftukken , doet  ’er  voords  de  klokhuizen 
uit  , en  laatze  eenvoudig  met  wat  water 
gaar  ftooven : dringze  dan  door  een  zeef,  en 
roer  ’er  vervolgends  door  eenige  eieren, 
wat  poederfuiker , benevens  een  weinig  ge- 
ftampte  caneel ; laatze  nog  wat  doorftoo- 
ven,  ea  recht  zo  aan. 
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RENETTEN. 

Neem  goede  renetten,  fchilze  en  fnydze 
miJc'.en  door , doe  ’er  dan  de  klokhuizen 
uit,  en  legze  voords  in  regenwater  op  datze 
wit  blyven : maak  vervolgends  een  fyroop 
van  water,  fuiker,  en  pijp-caneel,  laat  de 
renetten  daarin  gaar  kooken ; neemze  verder 
met  een  lepel  daaruit,  legze  op  een  fchotel 
of  asfiet,  kook  daarna  de  fyroop  nog  cens 
op  , en  doezeöp  de  appelen. 

Anders, 

Als  de  appelen  gefchild  zyn , fhydt  menze 
weder  midden  door,  wanneer  ze  klein  zyn, 
doch  groot  zynde  fnydt  menze  in  vier  par- 
ten : als  ze  dan  in  de  bovengemelde  fyroop 
gekookt  zyn,  neemt  menze  niet  uit  dezelve, 
maar  laatze  ’er  zo  lang  in  tot  de  fyroop 
geel  wordt  — * De  appelen  moeten  met  de 
casferol  telkens  gedraaid , doch  niet  gefchud 
worden  - wanneer  zy  nu  in  de  fyroop 
geel  zyn  geworden , legt  men  een  asfiet  op 
de  casferol , keert  deeze  dan  om  , zo  gc- 
lyken  zy,  zamen  genomen,  een  koek. 

PEEKEN. 

Om  deezen  geftoofd  voortedienen  ver- 
kiest men  beste  fuikerpeeren , fchiltze  netjes 
en  doetze  in  een  casferol , met  wat  water, 
fuiker  en  caneel  ; laatze  dus  ftooven  , en 
doet  ’er  een  weinig  conchenielje  by,  om  ze 
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wat  rood  te  doeo  weezeu  : gaar  zynde  zet 
menze  op  een  asfiet , . met  de  fteelen  om 
hoog  , en  recht  zo  aan. 

De  peeren  worden  ook  met  rooden  wyn 
gedoofd,  doch  dan  doet  men  ’er  geen  con- 
chenielje  by  — men  kanze  ook  met  beziön- 
foup  ftooven^  mits  men  ’er  wat  meer  fuiker 
by  doe. 

Anders, 

De  peeren  gefchild  zynde,  zet  menze  te 
vuur  met  een  weinig  water,  fuiker,  citroen- 
fchil  en  wat  pyp  caneel  — als  het  winter- 
peeren  zyn  behoeft  men  ’er  niets  byte- 
doen  oraze  rood  te  doen  weezen , want 
deezen  worden  door  het  lange  kooken  van 
aelven  rood. 

QupëN,  gejloofd. 

Als  de  queëti  gefchild  zyn  fnydt  menze  in 
vier  parten , en  laatzé  kooken  in  genoegzaam 
water  met  een  goed  deel  fuiker:  men  moet- 
ze  echter  niet  toedekken  alvöorens  zy  koo- 
ken, anders  zoudén  zy  aanbranden  — fom- 
migen  doen  ’er  ook  conchenielje  in  een 
doekjen  by  , omze  rood  te  krygen ; doch 
zulks  is  geheel  onnodig,  om  dat  de  queën 
door  het  lang  ftooven  van  zelveii  rood 
worden. 

Als  men  zal  aanrechten  legt  men  een  ftuk- 
jen  gekookt  warm  rundvleesch  op  den  fcho- 
tel,  en  doet  ’er  de  queën  overheen. 

M3 
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Anders, 

Als  de  queen  gefchild  zyn,  fnydt  menze 
in  de  helft  door ; doet  de  pitten  ’er  uit , en  1 aat- 
ze  Voords  kooken  in  water  met  brood  fui. 
ker;  dit  echter  moet  alvoorens  gekookt, 
en  wel  zorgvuldig  gefchuirad  weezen  : als 
de  queën  in  dit  kookzel  gedaan  zyn  , doet 
men  ’er  by  een  weinig  pyp-caneel  , bene- 
vens de  fchil  van  een  citroen ; laatze  voords 
ftooven,  tot  ze  rood  worden  — zo  ze  piet 
genoeg  kleur  krygen , doet  men  ’er  een  ftuk- 
jen  caroot  by  — eer  men  aanrecht  evenwel 
moet  men  dit  ’er  weder  uitneemen, 

qUEè'N  MET  CORENTEN. 

Deezen  worden  geftoofd  op  dezelfde  wy- 
ze,  als  boven  geleerd  is,  doch  men  moet 
’er  wat  rooden  wyn  by  doen. 

PRUIMEN. 

Neem  de  pruimen  zo  als  zy  van  den 
boom  komen , en  doe  ’er  de  fteenen  uit ; 
verkiest  men  de  pruimen  te  wasfchen , zo 
moet  menze  alvoorens  ze  te  vuur  te  zetten 
eersf  weder  laaten  aflekken  i voords  worden- 
ze in  een  casferol  op  een  zacht  vuur  ge- 
ftoofd, met  water,  en  fuiker,  benevens 
de  fchil  van  een  citroen  : fómmigen  doen 
’er  ook  een  oranjefchil  by ; genoegzaam 
geftoofd  zynde  recht  raenze  aan,  gemeeri- 
lyk  met  een  frikadel  ’er  by. 
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WITTE  PRUIMEN,  gejloofd. 

Neem  een  glas  rood  en  wyn , een  ftukjen 
broodfuiker,  een  citroenfchil  , benevens 
een  weinig  caneèl,  maak  daarvan  eene  fy- 
roop,  en  ftooft  ’cr  de  pruimen  in,  na  dee- 
zen  alvoorens  gefchild  zyn;  zy  moeten  niet 
te  gaar  worden;  men  laatze,  om  aanterech- 
ten,  eerst  in  de  fyroop  koud  worden. 

CROOTE  QüEëN,  geftopfd, 

Deezen  worden  op  dezelfde  wyze  toebe- 
reid als  boven  van  de  r/uimen  gézegd  is ; 
doch  thans  neemt  mén  witten  wyn,  in  de 
plaats  van  rooden. 

SINT  JA  NS  BEZlël^,  OF,  ROODE 
AALIiEZlëN. 

De  beziën  van  de  fteelen  geplukt  zynde, 
wascht  menze  wel  degelyk  fchoon , en  laat- 
ze zonder  water , doch  met  veel  fuiker , 
caneel , en  de  fchil  van  een  citroen , in  eeti 
casferol  kóoken  : de  fuiker  moet  men  in 
deezen  gevalle  vooral  niet  fpaaren  ; ook 
moet  men  wel  zorgelyk  op  het  fchuimen 
pasfen  — bevindt  men  het  nat  te  veel  , 
zo  legt  men  , aanrechtende,  één  of  wee 
befchuiten  op  het  asfiet,  waarop  men  zal 
voordienen. 
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KRUISBEZiëN. 

De  beziën  wèl  fchoon  geplukt  en  gewa*^ 
ichen  zyndc , laat  mepze  aflekken , en 
dan  met  fuiker  en  caneeMn  een  caslerol  wat 
ftaan , tót  de  fuiker  genoegzaam  geheel  is 
gefmolten : laatze  dan  doorftooven  ; gaar 
zynde  doet  menze  op  een  asfiet,  en  bevindt 
men  het  nat  te  lang  te  zyn,  kookt  men  ’t 
op  zig  zelf  korter , en  doet  het  alsdan  over 
de  beziën  y zo  zy  goed  zyn  ow  aante^ 
rechten. 

K4RSSEM. 

Snyd  de  fteelen  half  af,  wascht  de  karsfen 
vervolgends  zeejr  fchoon,  en  zetze  in  een 
casferol  te  vuur  met  een  ftqkjen  broodfui- 
ker,  en  den  fchil  van  een  citroen:  terwyl 
ze  kooken  moet  men  ’er  de  fchiiim  affchep- 
pen , en  als  ze  gaar  zyn  laat  menze  op  een 
vergiet  uitlekken , legze  dan  op  een  asflet ; 
kook  de  overige  fap  tot  een  fyroop , doe 
dje  ’er  op,  en  recht  zo  aan. 

Jnders. 

I 

Neem  beste  zwarte  karsfen , doe  ’cr  dc 
iteeftn  af , en  de  fteenen  ’er  uit ; ftoofze 
als  boven  geleerd  is  : doe  ’er  voords  een 
weinig  gepelde  amandelen  , benevens  wat' 
oranjefnippers  by,  en  recht  daarna  aan. 
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ROOZEN  BOTTELS. 

Als  met  een  fchryfpen , die  van  één  ge- 
fpleten  is , de  korrels  uit  de  bottels  gedaan 
zyn , wascht  menze  ter  dege  af ; doeze 
voords  -in  een  vergiet  en  laatze  aflekken ; 
laat  dan  wat  water  met  fuiker  en  een  ci- 
troenfchil  tot  een  fyroop  kooken  , doe  de 
bottels  daarin,  en  laatze  gaar  ftooven. 

MACRONI. 

0 

Neem  zo  veel  macroni  'als  gy  begeert  aan- 
terechten , voor  één  of  twee  asfietten ; kook 
dezelven  in  regenwater , doch  niet  meer 
dan  gy  voorneemens  zyt  ’er  op  te  laaten; 
döe  ’er  dan  by  zeer  fyn  gehakt  rookvleesch, 
fyn  geraspte  parraefaanfche  kaas,  benevens 
een  ftukjen  boter , zout  naar  genoegen , en 
recht  zo  aan. 

Anders. 

Maak  op  den  rand  van  een  tiq  asfiet  een 
korst  van  deeg , waaraan  men  een  aangenaam 
fatfoen  geeft,  behalven  dat  men  ’t  rondsom 
met  gewoone  kneepen  maakt;  doe  ’er  dan 
een  dekfel  met  vuur  op , en  laat  het  deeg 
hard  braaden  : leg  dan  uwe  macroni,  ge- 
reed gemaakt  in  maniere  als  boven , binnen 
den  gezegden  rand,  ftrooi  ’er  befchuit  op, 
en  laatze  onder  het  taartendek  fel  gaar  wor- 
den — dit  maakt  op  tafel  een  cierelyk  aiflet. 

Us 
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gefarceerde  komkommers. 

Na  daïze  gefchild  zyn,  kookt  menze  even 
op,  fteekze  met  een’  appelfteeker  uit,  maak 
’er  voords  een  vars  in  van  wittebrood , twee 
eieren,  wat  boter  en  pietercelie,  ook  een 
weinig  fyn  gehakt  rookvleesch. 

Men  eetze  met  een  faus ; ook  gebruikt 
menze  om  te  garneeren. 

.gefarceerde  peeren. 

Hiertoe  neemt  men  groote  zoete  peeren , 
holtze  uit ; neem  voords  zuure  peeren , liefst , 
zo  bet  in  de  tijd  is , rietpeeren,  hak  deezen 
fyn  met  wat  citroen-  en  oranje -fchil  ’er  on- 
der, als,  mede  wat  klein  geftoten  amande- 
len, benevens  fuiker,  ep  een  weinig  corën- 
ten;  roer  een  en  ander  onder  elkander,  en 
farceer  ’er  de  uitgéholde  peeren  mede, 
waarna  men  ze  Iaat  braaden  of  ftooven. 

oepArceErde  appelen. 

Men.  neemt  hiertoe  ook  groote  zoëte  ap- 
pelen , die  men  zo  veel  mogelyk  uitholt ; 
maak  voords  een  vars  van  zuure  appelen, 
benevens  alles  wat  boven  van  de  peeren-. 
vars 'gezegd  is,  (doch  daar  moeten  nu  géén 
corenten  bygedaan  worden;^  als  de  uitge- 
hölde  appelen  met  deeze  vars  gevuld  zyn> 
braadt  menze  op  eeti’  fchotel. 


appelen,  hoe  u hakken. 

Neem  groote  bellefleuren,  fnydze,  na  ze 
gefchild  te  hebben  , in  fchyfjens , of  ook 
Ihydt  menze  wel  half  door,  wentelze  dan 
in  tarwemeel  en  fuiker , en  bakze  voords 
in  boter  gaar. 

GEBAKKEN  PEE REN. 

Zo  de  peeren  niet  al  te  groot  zyn  , laat 
menze,  gefchild  zynde,  heel,  wèntelze  dan 
in  meel  en  fuiker,  en  bakze  als  vooren. 

Sommigen  laatenze , alvoorens  ze  te  bak-  ‘ 
ken,  byna  gaar  kooken. 

Zy  worden  ook  gebruikt  om  te  garnee- 
ren. 

FONTJÜS.  ^ 

Dit  is  een  gewas  veel  lekkerder  dan  de 
champions , en  groeit  hier  te  Lande  — om 
ze  gereed  te  maaken , fchilt  menze  eerst  van 
boven  als  een  appel , van  onderen  haalt 
menze  uit  als  champions , dan  fnydt  menze 
in  ftukken , en  laatze  in  een  casferol  met 
wat  water,  waarin  men  een  uie  doet,  en  zout 
naar  genoegen  , gaar  kooken  — — . verder 
wordenze  toegericht  als  charapioas. 

MAS  SER  ON^. 

Als  deezen  versch  zyn , moeten  ze  zorg- 
vuldig gewasfchen  worden ; doeze  vervol- 
gende in  een  casferol  met  boter » pasfecrze 
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daardoor ; neem  dan  goede  bouillon  met 
wat  nootenmuscaat , peper,  gehakte  pie* 
tercelie  en  eenige  chalotten  , met  een 
weinig  lamoenfap , en  laat  uwe  masferons 
daarin  gaar  ftooven. 

NB.  De  champions,  fontjus,  en  masfe- 
rons , worden  ook  gedroogd  en  in  de  plaats 
van  moreljes  gebruikt» 


VYFTIENDE  HOOFDSTUK, 


Het  toelereiden  van  allerkie  Saïaden. 

SALADE  VAN  WITTE  KOOL. 

Deezeh  worden  heel  fyn  gefneden,  laat 
voords  boter  in  een  casferol  heet  wor- 
den, doe  ’ér  azyn  en  zout  by,  en  laat  het 
doorkooken  ; zo  kokend  giet  men  deeze 
faus  over  de  kool. 

Renigen  doen  ’er  een  gefneden  uiën  over, 
’t  welk  ook  zeer  goed  fniaakt : intusfchen 
mag  hier  wel  gewaarlthouwd  worden, 
van  dit  kostjen  niet  te  veel  te  eeten,  alzo 
men  ’t  voor  zeer  ongezond  houdt. 

SALADE  VAN  ROODE  KOOL. 

Deeze  wordt  mede  in  alles  gereed  gemaakt 
als  van  de  witte  kool  gezegd  is ; maar  men 
laat  hem  met  de  faus , en  met  byvoeginge 
van  wat  peper , half  gaar  ftooven ; men  moet 
hem  dikwyls  omkeeren  , telkens''  evenwel 
ook  weder  toedekken  — dus  half  gaar  wordt 
de  roodekool  - falade  voorgediend. 

Bevindt  men  hem  niet  zuur  genoeg  te 
zyn , zo  laat  men  ’er  een  weinig  fap  van 
een  citroen  intrekken. 


ipo  SALADE 

Anders» 

Als  de  roode  kool  fyn  gefneden  is,  fnydfe 
men  dok  nog  een  weinig  witte ; van  deezen 
legt  men  op  een  asfiet  een  fter,  en  fchikt 
de  roode  van  buiten  daarom  heen , naamlyk 
alleenlyk  in  de  hoeken  van  de  fter;  leg 
voords  in  ’t  midden  een  hoopjen  roode  biet; 
men  recht  de  kool  dus  raauty  aan,  en  hy 
wordt  met  oly  en  azyn  gegeten. 

Met  een  warme  faus  van  boter  en  azyn , 
wordt  hy  ook  voorgediend. 

SALADE  VAN  BOERENKOOL. 

Neem  de  hartjens  van  deezen  kool,bindze 
in  bosjens,  en  kook  deezen  in  water  .gaar; 
druk  dezelven  alsdan  uit,  en  recht  zo  aan. 

Hy  wordt  gegeten  met  peper , zout,  boom- 
oly  en  azyn  — en  ook  even  als  de  roode- 
kool-falade,  met  gefmolten  boter  en  azyir. 

SALADE  VAN  KNOLLEN. 

Hiertoe  neemt  men  kleine  ronde  knolle- 
tjens , fchiltzewel  degelyk  fchoon , en  kookt- 
ze  in  water, met  zout’er  in, gaar ; gaar zynde 
laat  menze  op  éen  vergiet  uitloopen  ; ran» 
geer  ze  dan  op  een  asfiet , en  raspt  ’er  een 
weinig  nootenrauscaat  over. 

Zy  wordt  voorgediend  met  een  eiërfaus. 
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«ALADE  VAN  SÜIKER-WORTELEN, 

Zuivert  deezen  naar  behooren , fnydtze 
vbords  in  lange  ftukjens  , waschtze  fchoon , 
en  kooktze  iti  regenwater  gaar : laatze  voords 
op  een  vergiet  uitdruipen , en  dischtze  zo 
op. 

Deeze  falade  wordt  mede  gegeten  met 
oly,  azyn  eii  zout. 

SALADE  VAN  JONGE  SNYBOONEN.’ 

Verkies  hiertoe  jonge  fnyboontjens , die 
nog  geen  vezeltjes  hebben ; fnyd  ’er,  de  pun- 
ten af , waschze  en  bindze  in  bosjens  ; 
kookze  voords  gaar  en  laatze  uitlekken  : 
richtze  zo  aan. 

Men  kan  ook  gehakte  pietercelie  op  den 
rand  leggen. 

Zy  wordt  gegeten  met  peper , zout , 
boomoly  en  azyn. 

SALADE  VAN  S E LD  E R I E W O R T E L. 

Deeze  wordt  op  onderfcheidene  wyzen 
toegericht:  alsze  wel  gewasfchen  en  gezui- 
verd zyn , fplyt  men  de  ftruiken ; men  fnyd- 
ze  ook  wel  in  fchyfjens  of  reepjens,  men 
recbtze  zo  aan, 

Deeze  falade  wordt  gegeten  met  oly, 
azyn,  en  zout  naar  genoegen. 

Anderen  verkiezen  ’er  wieder  eene  fiius 
van  gefmolten  boter  en  azyn  over  te  eecen. 


Ip2  S A L A.  D E 
. KROPSALADE. 

De  groene  bladen  doet  men  van  de  krop- 
*■  pen  af ; dan  fnydt  men  deezen  in  vieren ; als 
men  de  hartjens  alleen  verkiest  voortedie- 
nen , behoeft  de  falade  niet  gewasfchen  te 
worden,  maar  anders  wel:  als  het  in  den 
tyd  is , kookt  men  kruisbeziën  hard , en 
legt  dezelven  op  de  falade:  doe  ’er  Vöords 
ook  een  weinig  jonge  uien  by , ook  gewoon 
faladekruid  en  pinpernel , en  recht  zo  aan* 

SALADE  VAN  ANDYVIE. 

Doi  weder  de  buitenfte  groene  bladen 
weg,  en  fnyd  de  geelen  aan  (lukken,  kort 
of  lang  naar  genoegen,*  laat  deezen  voords 
een  weinig  in  water  (laan  ,om  ze  te  doen  uiN 
trekken  ; fnyd  ’er  voords  uiöi  over , en 
recht  zo  aan. 

Zy  wordt  gegeten  met  boomoly  en  azyn 
— Sommigen  verkiezen  deezen  ook  met  ge* 
fmolten  boter  en  azyn  te  eeten : zout  wordt 
’er  naar  genoegen  overgedaan. 

Men  kan  ’er  ook  roode  biet  onder  fny 
den. 

LATOU,  OF  HOP  - SALADE.  * 

Als  de  falade  wèl  verlezen  en  fchoon  ge- 
wasfchen is,  laat  men  haar  een  weinig  in 
water  (laan  , op  datze  uittrekke : (laatze 
voords  droog  uit , en  doetze  op  den  fchotel , 
waarop  voorgediend  zal  worden. 
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Zy  wordt  mede  met  roode  biet  ’er  on- 
gegeten. 

Veelen  doen  ’er  ook  tuin-kers  en  uien  by. 

VELDSALADE. 

Na  dccze  wéder  wèl  gezuiverd,  fchoon 
gewasfchen,  en  droog  uitgeflagen^is,  fnydt 
men  ’er  uiën  over;  men  kan  ’er  ook  tuin- 
kers, en  harde  eiöccn  by  doen. 

Zy  wordt  gegeten  met  oly  en  azyn,  ook 
wel  met  boter,  azyn  en  zout. 

MOLSALADB. 

Als  deeze  wèl  verlezen  is , laat  menze 
eenige  uuren  in  ’t  water,  ftaan  , op  datze 
wèl  uittrekke : men  reehtze  aan  met  feldery 
en  croten ; voord*  wordtze  gegeten  met 
oly , azyn  en  zout. 

sAladë  vAn  rammenas. 

Hiertoe  verkiest  men  beste,  zwarte  ram- 
men asfen  , die  fchoon  gefebild  en  verder 
aan  dunne  fchyf  jens  gefneden  worden ; leg- 
ze  voords  op  een  asfiet,  ftrooi  ’er  genoeg- 
zaam zout  overheen,  en  dekze  met  een  an- 
der asfiet  toe,  zo  zal  al  bet  ongezonde  wa- 
ter ’er’uidoopen,  ’t  welk  men  ’er  vervol- 
gend* moet  afgieten  — maakze  verder  ge- 
reed met  peper,  zout  en  azyn;  men  kan  ’er 
ook  uiën  over  doen,  en,  als  ’t  in  den  tyd 
is , wordenze  ook  met  komkommers  gegeten. 
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KOMKOMMER  - SALADE, 

Als  de  komkommers  gefchild  zyn , fiiyjdt 
menze  in  dunne  fchyfjens,  doe  op  deezen 
genoegzaam  zout , en  laatze  wat  uittrek- 
ken ; legze  dan  op  een’  doorflag;  leg  ’er  een 
bord  op  en  druk  het  nat  fchoon  uit ; alsze 
gefchoteld  zyn  legt  men  rondsom  den  rand, 
plakjens  uien. 

De  komkommers  worden  gegeten  met 
boomoly,  azyn,  zout  en  peper. 

SALADE  VAN  WATERKERS, 

Zoek  vooral  zeer  naauwkeurig  de  vezel- 
tjens  uit  de  kers,  waschze  fchoon,  en  laatze 
vérvolgends  een  half  uur  in  ’t  water  liaan  , 
flaaze  dar»  ter  deege  uit,  en  Ichotelze. 

Ook  deeze  falade  wordt  gegeten  metboora- 
ply  en  azyn. 

Men  legt  ook  wel  half  doorgefneden  hard 
gekookre  eieren , rondsom  den  rand  van 
den  fchotel  — men  houdt  de  waterkers 
voor  een  der  gezondfte  falade  die  men  ge- 
woonlyk  eet. 

DUNSEL, 

Deeze  wordt  alleenlyk  fchoon  verlezen  , 
gewasfchen,en  droog  uitgeflagen : men  eetze 
Ti^Gords  met  oly , azyn  en  zout  — wordt 


Salade». 

cok  biet  onder  gelegd } en  fommigen  eeteri 
^er  tuinkers  over. 

KLEINE  VET. 

Deeze  wordt  even  als  de  dunfel  toeBe» 
reid  ; alleenlyk  Iaat  raenze  wat  in  ’t  wa- 
ter ftaan  om  uittetrekfcen  ; echter  niet  té 
lang. 

SALADE  VAN  APVELEN, 

Neem  renetten , fchilze  en  fnydze  in  dutii 
jöe  fchyfjens  ; doe  hetzelfde  een  genoeg* 
zaam  tal  uien;  recht  de  beiderleie  fch^* 
jens,  onder  elkander  geroerd,  aan. 

Deeze  ülade  wordt  gegeten  met  ondef- 
één  geklopte  boomoly,  azyn  en  citroenfap^ 
welke  over  de  falade  gedaan  wordt. 

NB.  Op  dezelfde  wyze  bereidt  men  ook 

SALADE  VAN  PfiKllEN. 

HARING -SALADE. 

Haal’  het  vel  van  de  haring  fchooh  af# 
fnydze  vervolgends  aan  drie  ftukken#  cö 
deezen  aan  dunne  reepjens,  die  alsdan  eene 
bekwaame  lengte  hebben  — - is  de  haring 
te  zout,  dan  laat  hem  eerst  een  weinjg  tyds 
in  water  uittrekken:  druk  hem  daarna  fchooa 
uit,  en  doe  hem  op  een  asfiet,'  met  beste 
bellcfieur , aan  kleine  ftukjens  gcfnédehj 
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ook  roert  men  ’er  klein  gefneden  uica 
onder. 

Zy  wordt  voord»  gegeten , met  peper 
en  azyn. 

«aLAde  van  aardappelen. 

Als  de  aardappelen  netjes  gefchild  en 
gaar  gekookt  zyn  , fnydt  menze  in  fchyf- 
jens,  doe  daarby  uien  mede  in  fchyfjens 
gefneden  ; kook  voords  onder  elkander , 
peper,  zout  en  boter,  als  dit  kookt  doe  ’er 
dan  azyn  by , en  giet  het  zo  heet  als  ’t  van 
het  vuur  komt  op  de  falade ; roer  voords 
een  en  ander  onder  elkander  —•  deeze  is 
eene  fmaaklyke  fpyze. 

Zy  wordt  ook  -gegeten  met  boomoly  en 
azyn. 

FRANSCHE  SALADE. 

Deeze  wordt  gereed  gemaakt  van  roode 
köol,  waarvan  men  het  binnenfte  en  beste 
gedeelte  zeer  fyn  fnydt ; het  zelfde  doet 
men  witte  favojen  kool;  doch  iedere  foort 
houdt  men  apart : neem  voords  dunfel , 
iatou  en  vet,  fnydt  die  mede  fyn,  ook  ie- 
der afzonderlyk  ; doe  hetzelfde  eene  ge- 
noegzaame  hoeveelheid  andyvie;  kook  een 
toereikend  getal  eieren  hard,  doe  de  doi- 
ren  ’er  uit  en  fnydt  het  wit  mede  in  lang- 
werpige ftukjens:  men  kan’er  ook,  om  te maa- 
ken  dat  de  falade  allerlcie  kleuren  hebbe , 
biet  by  doen. 
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AÏs  men  nu  zal  aanrechten,  maakt  men 
van  alle  de  voorgemelde  gedeelten  een  zeker 
figuur,  naar  genoegen,  gemeenlyk  verkiest 
men  een  fier , wel  zorgende  dat  iedere 
foort  apart  blyve  — de  doiren  der  eie- 
ren hakt  men  fyn  een  fchotel  van 

deeze  falade,  ftaat  zeer  cierlyk. 


ZESTIENDE  HOOFDSTUK. 


fianddende  over  het  inleggen  van  aller- 
leie  Groenten , en  hoe  fommigen  d£ri- 
zeken  gedroogd  worden^ 

vuurkool, 

ï^icrtoe  neemt  meu  beste  gefloten  witte 
kool  , ook  kan  men  voor  de  helft  favoje  kool 
ncemen:  alsze  van  de  buitenfte  bladen  ge- 
noeg ontdaan  zyn  ,fnydt  menze  midden  door, 
doet  ’er  de  dikke  ftruiken  uit,  en  fnydze 
vervolgends  heel  fyn : legtze  daarna  in  een 
vat, groot  genoeg  naar  de  veelheid  van  kool , 
die  gy  hebt : het  vat  • moet  alvoorens  ter 
dege  fchoon  gemaakt,  en  uitgedroogd  wee- 
zen;  eer  men  de  kool  in  het  vat  doet  legt 
men  wat  koolsbladen  op  den  bodem , en 
lirooit  een  hand  vol  zout  daarop:  men  legt 
de  kool  in  het  vat  telkens  zo  veel  als  men 
tweemaal  met  beide  handen  kan  vatten,  gi 
ieder  keer  moet  men  .zulke  eene  laag 
ilampen , tot  ’er  vocht  op  komt:  dan  moet 
’er  telkens  wedgr  een  hand  vol  zout  op  ge- 
daan worden  — men  ftrooit  ’er  tusfchen  bei- 
den ook  korrels  heele  i)ep®:  onder;  ande- 
'iren  neemen  in  de  plaats  van  peper,  gene- 
verbeziën  , ’t  welk'  in  Frankfort  vry  alge-? 
ineen  gedaan  wgrdt  | doch  zy  moeten  in  egi) 
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doekjen  worden  gebonden , dit  geeft  aan  de 
kool  een  aangenaamen  geur. 

Men  ipoet  over  het  algemeen  wèl  zorg- 
draagen , dat  men  niet  te  veel  zout  by  de 
kool  doe,  op  dat  men  geen  gevaar  loope 
van  in  de  plaats  van  zuurkool , pekelkool 
te  krygen. 

De  kool  in  raaniere  als  gezegd  is,  tot  dus 
verre  in  het  vat  gebragt  zynde,  legt  men  ’er 
koolsbladen  op, en  dekze  toe  met  een  plank» 
Jen ; hierop  moet  een  (leen  gelegd  worden  , 
doch  in  ’t  begin  moet  deezen  niet  te  zwaar 
zyn;  maar  na  verloop  van  drie  dagen  legt 
men  ’er  meer  zwaarte  op,  na  alvoorens  het 
nat  dat  op  den  plank  is  gekomen,  ’er  eea 
weinig  afgedaan  te  hebben, 

«NYfiOONEN. 

Om  deezen  inteleggen  neemt  men  fchoone 
groote  jonge  fnyboonen , haaltze  wel  ter- 
dege af,  en  fnydze  naar  gewoonte,  heel 
fyn , doeze  dan  in  een  vaatje , maar  leg  al- 
voorens op  deszelfs  bodem  wat  pietercelie  ; 
de  boonen  moeten  voords  goed  gezouten 
worden,  wat  fterker  dan  men  naar  het  bo- 
veiiftaande  den  zuurkool  doet ; zy  kunnen 
zelfs  niet  ligt  te  fterk  gezouten  worden; 
want  het  water  dat  ’er  in  is , trekt  het 
zout  weder  uit ; men  mengt  telkens  het  zout 
en  de  boonen  onder  elkander,  en  doet  ’er 
dan  weder  boonen  op  tot  dat  het  vat  vol  is; 
leg  ’er  dan  ook  pietercelie  op,  voords  op 
hetzelve  een  plank  waarop  men  zwajire  fice» 


500  in  gelegen 

nen  legt:  laatze  dus  eenen  tyd  lang  ftaan  — 
wanneer  gy  befpeiin  dat  de  pekel  wat  Ilymig 
begint  te  worden,  doet  men  ’er  dezelve  af 
cn  paak  ’er  een  verl'chc  pekel  op;  maak  ’t 
vat  verder  weder  toe  als  vooren , zo  kan 
men  de  boonen  wd  twee  jaaren  bewaarea» 

ASPEROI  EÜOOKEN, 

Dcezen  legt  men  in,  wanneer  zy  nog  niet 
dik  zyn;  alsze  afgehaald  zyn,  breekt  men- 
ze  door,  om  te  zien  of ’er  ook  nog  hair  op- 
zit; zout  ze,  dus  doorgèbroken , even  als 
boven  van  de  fnyboonen  gezegd  is,  en 
maakze  ook  op  dezelfde  wyze  toe. 

Anders, 

Als  de  boonen , even  als  vooren , èfgehaald 
cn  doorgebroken  zyn,  laat  menze  in  kokend 
water  eens-opkooken , doeze  vervolgen ds  in 
een  vergiettest,  laatze  daarin  afdruipen  en 
koud  worden;  zoufze  vervolgends  in,  even 
als  voren  gezegd  is  i zy  blyvep  op  deeze 
W'yze  mede'  zeer  lang  goed. 

sMYtJOONEW,  osiZtf  mw  u gebruiken. 

Hiertoe  verkiest  men  heel  jónge  boonen, 
die  nog  naauwlyks  een  vinger  lang  zyn ; 
men  fnydt  ’cr  de  punten  af,  Jiyaschtze,  en 
laatze  in  kokend  regenwater  eens  opwellen; 
neeiQze  dan  uit  het  water  en  laatze  koud 


groenten. 
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worden;  legze  voords  in  een  lleenen  pot, 
met  wat  heele  witte  peperkorrels,  foely, 
en  laurierbladen  ’er  tusfehenr  neem  voords 
-goeden  wynazyn  , kook  denzelven  af , cn 
^et  hem  dan  over  de  boonen;  bind  de  pot 
met  een  blaas  toe,  en  laatze  dus  8 of  lo 
dagen  Haan ; kook  alsdan  de  azyn  weder  op, 
fchuim  denzelven  wel  ter  dege  af , en  giet 
hera  weder  op  de  boonen ; bind  de  pot  an- 
dermaal toe  ; herhaal  ’t  gezegd  opkooken 
van  den  azyn,  van  tyd  tot  tyd  nog  twee- 
maal , zo  kunt  gy  de  boonen  wel  een  jaar 
lang  goedhouden, 

ANDYVIE. 

Neem  geele  andyvie , maakze  fchoon , 
maar  laatze  aan  de  fhruiken  vast;  waschze 
vervolgends  en  laatze  in  kokend  water  half 
gaar  kooken , laatze  dan  op  een  vergiet  uit- 
lekken , en  legze  ftronk  voor  llronk , aan 
lagen  in  een  aarden  pot,  met  wat  zout  en 
peper  op  den  bodem  van  dezelve,  en  een 
blaadjen  foelie  met  wat  zout  tusfehen  de 
ftruiken  in,  dekze  met  een  plankjen  waarop 
weder  genoegzaume  zwaarte  gelegd  moet 
worden ; laat  een  en  ander  dus  een  paar 
dagen  liaan,  giet  ’er  dan  het  vocht  af.  en 
leg  ’er  een  doekjen  over  dat  in  brandewyn 
nat  gemaakt  is : fmelt  ’er  voords  een  bodem 
vee  over,  en  zet  de  pQt  op  een  koelen  plaats, 
zo  blyft  de  andyvie  zeer  goed. 


N5 


202  ING  ELESE2{ 
iNGELEOEN  Kroppen. 

Neem  van  de  beste  kroppen,  en  doe’’er 
de  groene  bladen  af;  fnyd  dan  de  kroppen 
midden  door , wasehze  fchoon,  en  laatze  in 
kokend  water  opwellen ; doch  vooral  niet  te 
veel;  laatze  voordsop  een  vergiettest  afioo- 
pen , en  koud  worden ; legze  vervolgends , 
aan  laagen  gerangeerd , in  een  keulfchen  aar- 
den pot,  met  een  hand  vol  zout  op  deszelfs 
bodem  ;tusfcheTi iedere  laag  kroppen, ftrooit 
men  eenige  heele  peper- korrels;  als  de  pot 
vol  is  legt  men  een  ftuk  lei  op  de  kroppen , 
en  op  de  lei  een  genoegzaam  zwaarcn  rteen , 
giet  al  ’t  vocht  het  welk  dus  naar  boven  ge- 
perst wordt  ’ef  af,  en  maak  ’er  een  goeden 
pekel  öp , voords  ook  een  bodem  vet , welke 
de  kroppen  geheel  bedekt. 

Op  deeze  wyze  worden  de  kroppen  ook 
raauw  ingelegen. 

SAVOOIKOOL. 

Tot  het  inmaaken  van  deezen  neemt  men 
groene  favooikool , die  men  weder  van  de 
buitenfte  groene  bladen  ontdoet , en  ze  dan 
midden  doorfnydt : koolcze  verder  even  half 
gaar,  en  laatze  op  een  vergiettest  afloopen; 
feg  dan  een  hand  vol  zout  met  eenige  kor- 
rels heele  peper,  (Ibmmigeii  doen  ’er  ook 
eenige  laurierbladen  by,^op  den  bodem  van 
een  keulfchen  pot,  pak  de  kool  daar  op, 
met  wat  korrels  heele  peper  tusfchen  bei* 
dep  f leg  ’er  voord?  een  lei  op , en  een 
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fteen  op  -dezelve : als  de  kool  dus  één  of 
twee  dagen  geftaan  heeft,  giet  men  het  nat 
’er  af;  maak  ’er  een  verfche  pekel  op,  als 
mede  een  bodem  van  vet  , zo  kan  de  kool 
lang  goed  blyven. 

PORGELEIN. 

Deeze  wordt  op  dezelfde  wyze  ingelegd 
als  de  andyvie  ; men  moet  intusfchen  wel 
zorgen  dat  de  porcelein  niet  te  grof  van  ftee- 
len  zy,  dat  ’er  niet  te  veel  nat  op  blyve, 
cn  zy  goed  toegemaakt  worde. 

ASPERGIES. 

Van  deezen  legt  men  niet  meer  in  dan  de 
kopjens , die  men  affnydt , ter  lengte  van 
een*  duim;  deezen  laat  men  even  opkooken, 
en  laatze  daarna  op  den  vergiet  afloopen  en 
koud  worden ; legze  voords  in  een  pot , met 
eenige  blaadjens  foelie , wat  korrels  heele 
peper,  en  wat  zout  tusfchen  beiden;  fmelt 
’er  voords  een  bodem  vet  overheen  , en  zet- 
ze  op  een  koele  plaats,  zo.kuntgyze  lang 
bewaaren. 

IN  CE  LEG  EN  HOP. 

Zuiver  de  hop , en  waschze  ter  dege 
fchoon ; laatze  voords  in  kokend  water  even 
doorkooken : behandelze  verder  zo  ais 
wy  de  afpergie  hebben  leeren  doen  als 
pienze  vervolgends  in  ^en  pot  gelegd  heeft. 
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doet  men  *er  een  doekjen , imbrandewyn  nat- 
gemaakt, overheen , en  maakt  ’er  eea  bo- 
dem van  vet  over. 

INGELEGEN  STEELMOES. 

Hiertoe  verkiest  men  frisfche  jonge  ftee* 
len,  ftrooptze  ter  dege  af;  en  fnydze  klein; 
waschze  voords,  en  laatze  daarna  even  op- 
kooken  ; i^^n  ze  ook  raauw  inmaa- 

ken :)  zout  ze  vervolgends  in  een  pot  in : al» 
de  fteelen  wèl  op  elkander  gepakt  zyn , legt 
men  ’er  een  doekjen , en  verder  een  bodem 
vet  overheen. 

Als  men  ’er  van  gebruikt,  moet  de  pot 
telkens  weder  met  een  verfqhen  bodem  vet 
toegemaakt  worden. 

BOERENBOONEN. 

Om  deezcn  intemaaken , neemt  men 
fchoone  jonge  boonen,  die  men,  na  ze  uit- 
gedopt zyn , even  laat  opkooken  ; daarna 
laat  menze  op  een  vergiet  afloopen,  en  be- 
fprengtze  met  fchoon  regenwater,  waardoor 
zc  blank  blyven ; als  de  boonen  nu  weder 
droog  geworden  zyn;  droogt  men  ook  zout, 
dat  men  op  den  bodem  van  de  pot  legt, 
waarin  men  de  boonen  zal  inmaaken , leg 
deezen  op  het  zout , telkens  nog  wat  zout  ’er 
tusfehen  beiden  ftroojende;  leg  voords  op 
de  boonen  een  doekjen  in  brandewyn  even 
nat  gemaakt , op  dit  doekjen  een  plankjen 
dat  in  de  pot  fluit , en  over  het  plankje» 
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heen  een  bodem  vet:  als  men  van  de  boo- 
nen  gebruikt  heeft,  meet  men  wel  zorgen, 
dat  ’er  weder  een  fchoon  doekjen  over  ge- 
dekt, en  verder  de  pot  weder  toegemaakt 
worde,  als  voor  geleerd  is. 

Anders. 

Als  de  boonen  gedopt  zyn , legt  menza 
een  dag  lang  in  de  lucht  te  droogen,  maar 
zy  móeten  dikwyls  omgekeerd  worden,  an- 
ders wordenze  bruin ; men  kanze  ook  in  do 
plaats  van  in  de  lucht,  binnehs  huis  op  eene 
drooge  plaats  leggen  ; alsze  wat  gedroogd 
zyn  , doet  menze  in  een  fchoone  drooge 
flesch ; deeze  moet  men  wèl  digt  maakèn  en 
’er  een  blaas  of  dik  papier  overheen  doen, 
dan  fmelt  men  wat  pek,  en  fteekt  de  hals 
van  de  flesch  daarin ; het  pek  koud  gewor- 
den zynde,  fleekt  men  de  flesch  het  onder- 
Ite  boven  in  zand , en  zet  dit  in  den  kelder, 
zo  zullen  de  boonen  zeker  geheel  goed  bly- 
ven  — Sommigen  kooken  de  op  de  boven 
gemelde  wyze  toegemaakte  flesfehen  in  wa- 
ter; doch  dit  is  niet  aanteraaden,  aangezien 
de  boonen  daardoor  aan  ’t  zweeten  gcraa- 
ken ; en  ’er  gevolglyk  nat  bykomt. 

INGELEGEM  ERWTEN. 

De  erwten  welken  men  hiertoe  gebruikt 
moeten  niet  groot  maar  zeer  jong  zyn;  be* 
handelze  verder  even  als  boven  van  de 
boonen  gezegd  is. 
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Men  kanze  ook  even  als  boven,  in  een 
fiesch  bewaaren. 

INGELEGEN  ER  UI  S BEZié'N# 

Neem  kleine  kruisbezil% , zuiverze  wéï 
j van  de  fteelen  en  blaadjens,doeze  in  drooge 
^ fiesfchen  , en  maak  deezen  ter  dege  toe , 

' zo  dat  ’cr  geen  lucht  kan  bykomen ; behan** 

delze  verder  ook  weder  even  als  boven 
van  de  boonen  gezegd  is.r 

GESTOOFDE  INGELEGEN  KRÜlSBEZiëN. 

Kook  een  dikke  fyroop  van  broodfuiker  ^ 
I doe  daar  de  kruisbeziën  die  nien  in  de 

flesfchen  heeft,  in;  doe  ’er  verder  wat  ca- 
neel,  en  een  citroenfchil  by,  en  laatze  dus 
wat  doorftooven  — dit  maakt  in  den  Win« 
ter  een  aangenaame  ipys. 

INGELEGEN  AALBEZICN. 

, Neem  allen  fchoone  , groote  tpsfen , 

waaraan  volftrekt  geen  rottige  beziën  zyn, 
plukze  af»  en  zetze  in  denzon,  zo  veel  rao- 
gelyk  dunnetjes  uit  elkander;  laatze  zo  lang 
leggen  tot  zy  door  en  door  droog  zyn ; doe- 
ze  dan  in  drooge  flesfchen,  en  maak  deezen 
^ toe  even  als  boven  van  de  groote  boonen  ge- 
zegd is : zet  de  flesfchen  voords  ’t  ondertle 
boven  in  den  kelder*  zo  tlyviJDze  gelieel 
den  winter  goed^ 
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INGELEGEN  QUECNr 

Laat  de  queè'n , welken  gy  hiertoe  wilt 
gebruiken,  en  die  allen  van  de  beste  foort 
moeten  weezen  , eenige  dagen  op  ftro  lig- 
gen } waschtze  daarna  met  een  fchoonen 
doek  af,  en  doe  ’er  van  boven  de  blaad- 
jens  uit ; legtze  verder  in  een  vaatjen  of 
keulfchen  pot ; giet  ’er  fchoon  regenwater 
op,  tot  de  queën  een  handbreed  onder  leg- 
gen, leg  ’er  voords  een  lei , of  plankjen  op, 
én  op  dcezen  een’  (leen , alleenlyk  zwaar  ge- 
noeg om  de  queën  onder  het  water  te  hou- 
den , zo  zult  gy  bevinden  dat  zy  zeep 
goed  blyven;  ondertusfchen  leggen  fomnii- 
gen  ’er  ook  een  bodem  vet  op doch  zulks 
is  niet  volftrckt  noodig,  alzo  de  queën  zon- 
der dat  wel  goed  zullen  blyven. 

Veelen  kooken  ook  het  water  dat  men  ’er 
op  doet,  eerst  op,  met  fchillen  van  queën 
’er  in , doch  de  ondervinding  heeft  geleerd 
dat  Eulks  niets  ter  zaake  doet. 

KOMKOMMERS  OM  BY  RAGOü  TE  GEBRUIKEN. 

Neem  een  goed  gedeelte  komkommers, 
fchilze  zuiver  af,  en  fnydze  aan  dunne  plak- 
jens;  Itrooi  over  deezen  een  hand  vol  zout, 
en  laatze  dus  een  geheelen  nacht  ftaan,  op 
dat ’er  bet  nat  geheel  uittrekke:  laat  voords 
de  komkommers  in  kokend  water  doorkoo- 
ken  ‘t  laatze  verder  in  een  vergiettest  üitdrui- 
pen  ; .koud  zynde  pakt  raenze  in  een  pot, 
ep  welks  bodem  een  hand  vol  zout  geltrooid 
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wordt ; over  op  de  dus  ingepakte  komkom- 
mers , legt  men  een  doekjen , dat  in  brande- 
wyn  nat  gemaakt  is,  ftrooi  op  dit  doekjen 
weder  een  hand  vol  zout , en  fmelt  ’er  ver- 
der een  bodem  vet  over  ► 

Deeze  ingelegen  komkommers  worden  des 
winters  gebruikt  by  gebraad , en  by  ragou ; 
maar  men  moet  de  pot  waarin  zy  ingepakt 
zyn , in  een  koelen  kelder  zetten. 

Als  men  ze  zeer  lang  wil  bewaaren , kookt 
men  wat  wynazyn  met  een  hand  vol  zout, 
laat  het  koud  worden , en  giet  het  over  dc 
komkommers. 

PEKEL- KOMKOMMERS. 

Neem  om  deezen  te  maaken,  half  volwas- 
fen  komkommers,  wel  kleiner 'doch  vooral 
niet  grooter;  waschze  fchoon  af,  en  laatze 
dan  op  een  vergiet  aflekken;  pakze  voords 
in  een  pot , op  welks  bodem  eerst  een  hand 
vol  zout,  wat  laurierbladen  , en  een  weinig 
heele  peper  moetgelegd  worden;  dit  moet  men 
ook  benevens  wat  vinkel,  nu  en  dan  tus- 
fchen  de  komkommers  doen;  kóok  voords 
goeden  wynazyn  in  een  koperen  bekkefi, 
laat  deeze  een  weinig  beflaan,  en  gietze 
dan  over  de  komkommers,  bind  voords  dc 
pot  met  een  blaas  toe,  zo  blyven  ze  zeer 
goed. 

Zy  worden  in  dea  winter  by  gebraad 
gegeten. 


iic- 


K o È N t E Ni  JiO^ 
INGELEGBN  AR.TIC»0KK£N. 

Na  dat  de  artichokken  wèl  fchoon  ge- 
maakt zyn,  kookt  menze  even  op,  doe  zè 
dan  in  regenwater , en  laatze  weder  op 
een  vergiettest  aflnopen  ; legze  voords  in 
een  vaatjen  of  keulfche  pot;  kook  vervol- 
gends  een  pekel  van  zout  en  wynazyn ; laat 
deeze  koud  worden,  en  doeze  op  de  arti- 
chokken ; fmelt  ’er  verder  een  bodem  vet 
over , en  bind  het  vaatjen  of  de  pot  met 
*ecn  blaas  toe. 

Als  men  de  artichokken , dus  ingelegen  , 
wil  gebruiken  , moeten  ze  eerst  gekookt 
worden , dan  laat  menze  in  water  ftaan , en 
fnydze  vervolgends  iii  langwerpige  ftukjensi 

Men  doetze  in  ragou,  of  eetze  op  zig  zei- 
ven  met  een  faus. 

SLEDEN. 

Neem  tot  een  fpint  Heden,  een  kan  wynr 
azyn,  een  half  pond  fuiker,  een  half  lood 
foelie,  een  lood  kaneel  ,'  een  vierendeel 
loods  kruidnagelen,  en  laat  dit  zamen  koo- 
ken ; als  het  koud  geworden  is  doet  men  dé 
fleden  in  een  pot , giet  ’er  het  gezegde  kook- 
zel  op,  en  bind  de  pot  met'  een  blaas  toe. 

2y  moeten  ten  rainften  5 of  6 weeken  gé-  f 
ftaan  hebben,  aleer  zy  gebruikt  kunneii 
wordeiL 


& 


I 

INGELEGSN  GROEJsJTS^j; 

IN6ELEGEN  B ARBARISSEN.' 

Als  de  barbarisfen  fchoon  gemaakt  zyn* 
pakt  menze  in  een  fchoone  pot ; kookt 
voords  azyn  met  een  weinig  kruidnagelen , 
foelie  en  genoegzaam  fuiker,  giet  dit  kook* 
zei,  koud  geworden  zynde,  op  de  barbaris- 
fen, en  bind  de  pot  toe. 

Deezen  zyn  zeer  goed  om  voor  zuur  te 
gebruiken. 


ZEVENTIENDE  HOOFDSTUK. 

Handelende  over  hei  droogen  van  eenigé 
Groenten  f en  hoe  men  dezeïycn  vSf- 
volgends  Jlooft, 

CEDROÖttBE  BOERENBbÖNEfi^' 

xliertoe  verkiest  men  de  boonén  Wanneer 
ze  flechts  half  volwasfen  zyn , dan  dopt  med 
ze  en  kooktze  even  op ; laatze  voords  op  een 
vergiet  afloopen,  cu  befprengze  met  regeo- 
Water,  zo  zullenze  blank  blyven;  legze  ver- 
volgends  op  borden  met  fchoone  papiercii 
’er  onder, en  zetze  in  een  oven , wanneer  het 
brood  daar  uitgekomen  is ; laatze  dus  ftaan  ^ 
tot  ze  droog  genoeg  zyn. 

Sommigen  vetkiezen  ze  in  plaats  van  id 
een  oven,  in  een  fterkc  lucht  te  droogen. 

tEDROÖCbiB  döERENBOONENj  gejloofd, 

, Daags  té  vöoreh  móeten  de  boonen  id  , 
*t  water  gezét  worden,  zo  z^ullenze  genoeg- 
zaam uitgedegen  weezen  ; doe  ze  vöordé 
*s  morgens  van  den  dag  dat  gyzë  wilt  töe- 
bereiden  in  zoetemelk , laatze  a quren  daarid 
ftaan;  kookze  vervolgends  in  kookehd  wa- 
ter * laatze  een  weinig  doorkooken, anders  wozf 


212 


gedroogde 

denze  bruin:  gaar  zynde  zet  menze  wedef 
in  koud  regenwater,  op  datze  afkoelem; 
ïloofze  voords  met  meel,  gehakte  pieterce- 
lie , en  boonenkruid ; dat  op  het  vuur  ter 
deeg  doörgeroerd,  en  waarby  verders  een 
weinig  bouillon  gedaan  is  ; laat  de  boo- 
nen  daarin  doorftooven  , zo  zullenze  niet 
minder  blank  weezen  dan  als  ze  versch 
zyn. 

GEDROOGDE  SNYBOONEN. 

Ook  hiertoe  neemt  men  zeer  jonge  boe- 
nen , haaltze  af,  en  fnydze  ‘even  als  of  men 
ze  wilde  ftooven ; legze  dan  op  papieren  in 
een  drooge  lucht,  bfdrooge  plaats  binnens- 
huis, zo  zullenze  naar  genoegen  droogen* 

Anders» 

Men  kan  de  boonen , als  ze  afgehaald  zyii, 
ook  heel  laaten ; legze  voords  op  planken 
waarin  gaten  geboord  zyn  ; zet  deezen  in  een 
oven,  na  mén  ’er  ’t  brood  heeft  uitgenomen, 
zo  zullenze  na^r  behooren  droog  worden^ 

gedroogde  SNYBOONEN,  gëjloofd» 

Zet  de  boonen  des  avonds  te  vooren  in 
fchoon  regenwater,  op  datze  uitdeiën;  wan- 
neer het  gefneden  boonen  zyn , laat  menze 
voords  in  een  casferol  ruim  kooken  ; be- 
'^indt  gy  als  ze  gaaf  zyn  , dat  ’er  te  veel  . 

■j 
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water  op  is  , 'zo  giet  men  hetzelve  ’er  af , 
doe  ’er  verder  wat  boter  by , en  ftoofze  als 
naar  gewoonte. 

' Zyn  ’t  gedroogde  boonen  die  heel  zyn» 
dan  fnydt  menze,  als  ze  geweekt  zyn , door, 
aan  groote  of  kleine  llnkken  naar  genoegen; 
behandelze  vervolgends  ais  voorcn. 

GEDROOGDE  HEEREN-  OF  SUIKER- 
BOON TJENS. 

Na  dat  deezen  wèl  naauvvkeurig  afgehaald 
zyn,  reigi  menze  aan  een  draad,  en  hangt- 
ze  op  een  drooge  plaats  binnenshuis;  of,  is 
de  lucht  dróóg,  dan  buitenshuis;  als  menze 
zal  eeten  moetenze  eerst  geweekt,  en  ver- 
volgends  behandeld  worden,  even  als  ver- 
fche  fuikerboontjens, 

GEDROOGDE  ASPERGIES. 

Deezen  behoeven  niet  afgetrokken  te  wor- 
den; men  neemt  Hechts  de  kopjens,  legtze 
op  een  papier  jn  een  oven,  als  het  brood 
daaruit  gekomen  is , of  op  eene  andere  war- 
me plaats,  en  laatze  droog  worden;  droog 
zynde  bewaart  menze  in  papieren. 

BoC:  deeze  gedroogde  afpergies  verder  ten 
gebruike  worden  toebereid. 

Men  moetze  des  avonds  te  vooren  in  de 
hreek  zetieii;  kookzc  verder  in  water  af , en 
O.  3 


ti4  GEorooqdb 

ftoofze  even  als  van  de  verfche  afpergics 
geleerd  is. 

Men  doetzc  ook  in  witte  ragou , als  mede 
in  een  pasty.  ' 

Oedroooue  artichokken. 

Maak  de  artichokken  fchoon,  fnyd  ’er 
alle  de  bladen  af,  doe  ’er  het  blnnenfte  uit, 
cn  kookze  af,  reigze  voords  aan  een  draad 
cn  hangze  in  de  lucht , öf  legze  in  een 
warmen  oven  te  droogen  ; men  bewaartze 
yervolgends  in  een  doos  tusfchen  papieren;^ 
maar  vooral  moet  de  doos  op  een  droogè 
plaats  gezet  worden. 

toehereiden  van  deezetf„ 

Na  zy  in  water  geweekt  hebben , kookt 
j;nenze  gagr neem  voords  boter,  wat  ge» 
ftarapte  béfchuit,  gehakte  pietercelie,  noo- 
tenmuscaat,  peper  en  bouilion,of  jeu ; maak 
daarvan  een  faus,  doe  hier  by  een  weinig 
. citroenfap,  en  laat  uwe  artichokken  daarin 
doorftooven. 

Men  gebruikt  de  dus  toebereidc  gedrpog* 
de  artichokken  ook  by  ragous. 

gedroogde  komkommers. 

' Schilze  wel  fchoon  af,  kookze  even  op,^ 
cp  fnydze  over  langs  door , doe  ’er  de  kor- 
i^els  uit , legze  dan  op  papieren  , ‘ in  ?è0; 
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warmen  oven  te  droogen ; men  moetze  dik- 
wyls  omkeeren  : droog  zynde  doet  menze 
in  een  doos,  en  zetze  op  eene  plaats  die 
niet  vochtig  is. 

Men  gebruikt  ze  by  ragous. 

GEDROOGDE  ROOZENBOTTELS. 

Als  de  bottels  ryp  zyn,  plukt  menze  af, 
doetze  in  een’  zak , en  fchudze  heen  en  we- 
der , C^ven  als  men  de  kruisbeziën  wel 
doet,)  op  dat  ’er  de  vezels  afgaan;  neem 
voords  met  een  opgefpleten  fchryfpen  de 
korrels  uit ; legze  dan  op  een  fchoonc  platte 
fchotel , zetze  in  een  warmen  oven , en 
laatze  terdege  droog  worden. 

GEDROOGDE  ROOZENBOTTELS,  geftoofdm 

Laatze  in  fclioon  water  uitweeken ; doeze 
dan  in  een  casferol  met  een  glas  rooden 
wyn , wat  broodfuiker  , pypkaneel , en 
de  fchil  van  een  citroen ; laatze  dus  zacht- 
jens  doorftooven, 

GEDROOGDE  PRUIMEN. 

Zet  de  pruimen,  met  de  ftcelen  omhoog, 
{[anders  loopt  'er  de  fap  uit ,),  op  een  plank- 
jen;  en  deezen  in  een  oven  die  niet  al  te 
heet  geftookt  is ; laat  de  pruimen  dus  4 of 
5 uuren  ftaan  ; neemzè  dan  uit  den  oven , 
ftook  deezen  vervolgends  nog  eens,  maar 
niet  te  hard,  anders  zouden  dc  pruimen  ver- 


branden;  zetze  dan  andermaa!  in  de  oven^ 
en  laatze  zo  lang  daarin  ftaan  totze  genoeg 
gedroogd  zyn. 

GEDROOGDE  KARSSEN. 

Zet  de  karsfen  op  een  plank  in  den  ov6n;^ 
droog  genoeg  zynde,  bewaart  menze  in  een 
kastjeii  , dat  vooral  niet  vochtig  moet 
weezen. 

Op  dezelfde  wyze  handelt  men  ook  met 
de  flcden. 

GEDROOGDE  APVELEN. 

Hoe  men  appelen  droogt  is  genoegzaan^ 
algemeen  bekend ; men  verkiest  hiertoe 
géene  dan  zoete  appelen , voords  fchilt  men- 
ze, of  laatze  ongefchild,  naar  verkiezing  ^ 
iimisfchen  is  het  laatfte  ’t  beste. 

pEEREN  behandelt  men,omze  te  droogen, 
eveneens. 


AGTTIENDE  HOOFDSTUK. 

Handelende  over  het  gereed  maaken  van 
, eenige  Grutten. 

GORT. 

Om  deezen  toetebereidcn , neemt  men 
driemaal  zo  veel  water  als  men  gort  wil 
voordienen,  doe  voords  de  helft  van  ’t  wa- 
ter weg,  en  neem  zo  veel  zoetemelk  in  de 
plaats ; zet  de  gort  voords  te  vuur  met*  wat 
20Ut,  boter  , rozynen  en  fuiker  naar  ver- 
kiezing , en  laat  hem  gaar  kooken  — men 
dient  hem  voor  met  eene  faus  van  boter 
en  melk. 

LAMMERTJES  PAP. 

Meng  het  meel  in  zoetemelk  fyn,  doe ’er 
voords  nog  wat  melk  by  , en  een  weinig 
zout;  roer  het  raengfel  verder  op  het  vuut 
genoegzaam  zonder  tusfchenpoozen  tot  het 

gaar  is  ’er  moeten  vooral  geene  Jtluit- 

jens  in  deeze  pap.  komen. 

RYST  EN  BRY.  , 

Zet  de  ryst  die  gy  begeert  voortedienen  . 
als  zy  gewasfchen  is,  met  ryklyk  melk  te 
vuur;  laat  dezelve  genoegzaam  gaar  koo*. 
O 5 


GRUTTEN, 
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ken,  doe  ’er  dan  by  een  weinig  zout,  en 
fuiker  naaf  den  fmaak  — aanrechtende 
ftrooit  men  ’er  nog  wat  gefloten  kaneel 
overheen. 

Wanneer  de  ryst  half  gaar  is  doet  men  ’er 
een  goed  ftuk  boter  by,  en  laat  hent  ver» 
volgends  zo  verder  gaar  .worden. 


Zét  d®  ryst  met  water  op,  doe  'er  een 
goed  ftuk  boter  by, en  zout  naar  den  fmaak; 
laat  hem  halt  gaar  kooken ; doe  ’er  dan  by 
fuiker  en  eene  zekere  hoeveelheid  van  cot 
renten,  beiden  naar  verkiezing:  laat  v^r- 
volgends  de  ryst  geheel  gaar  worden. 


Als  de  ryst  wèl  gewasfehen  is, neemt  men 
jyklyk  tweemaal  zo  veel  water  als  men  ryst 
heeft,  en  zet  de  ryst  daarin  te  vuur;  doe 
’er  voords  by,  zout  naar  verkiezing,  coren- 
ten , en  een  weinig  fuiker ; laat  hem  dus 
zachtjens  heel  droog  en  gaar  kooken. 

Hy  wordt  gegeten  met  boter  en  warin^ 
melk. ' 


Wasch  de  gierst  fchoon ; zet  hem  dan  op, 
met  zoetemelk, ' en  laat  hem  gaar  kooken  ; 
roer  ’er  vervolgends  door  een  goed  ftuk 
boter , benevens  zout  naar  genoegen  , en 
recht  zo  aah. 


Anders, 


DIERSTE  BRY. 
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Sommigen  verkiezen  ’er  ook  qorenten  on- 
der te  roeren. 

KLUIT  JENS, 

Neem  n pond  tarwe  meel,  meng  het  met 
koud  water , fla  'er  6 eieren  door , en  roer 
*er  zout  in  naar  uwen  fmaak;  meng ’er  voords 
nog  onder  een  half  tarwenbrood  aan  dob- 
belfteentjens  gefneden ; maak  verders  een  ketel 
kokend  water,  en  doe  ’er  van  ’t  gezegde 
deeg,  kluitjens,  zo  rondv^gyze  kunt  krygen 
in ; laat  deezen  een  half  uur  fterk  doorkoo- 
ken,  fcheptze  dan  op  een  fchotel;  giet  ’er 
voords  overheen,  boter  in  een  casferol  ge- 
fmolren,  gemengd  met  6 eieren,  en  op  het 
vuur  doorgeroerd  — men  recht  dus  aaq. 

Jnders. 

Neem  weder  meel  en  eiè'ren  als  vooren , 
meng  het  met  water,  maar  doe  ’er  nu  wat 
gest  in , roer  ’er  ook  wat  zout  door  en  laat 
het  een  weinig  ftaan  fyzen:  gerezen  zynde 
maakt  men  van  dit  deeg , ipet  behulp  van  èén 
of  twee  tinnen  lepels,  kluitjens,  die  men,  even 
als  boven  geleerd  is , een  half  uur  in  koo» 
kend  water  laat  kooken;  legze  voords  op 
een  gatenplettiel  en  laatze  afloopen;  doe 
dan  een  ftukjen  boter  ih  een  pan>  laat 
het  heet  worden , doet  wat  geklopte  eieren 
*er  doorheen , bakt  de  knoedels  in  ge« 
melde  boter  op , zo  zynze  heel  lekkci:.. 
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KNOEDELS. 

Neem  2 pond  best  tarwe  meel,  fla  ’er- 
zo  veele  eieren  doorheen,  tot  gy  een  goe4 
Ityf  deeg  bekomt ; werk  dit  verder  met  de 
handen  ter  dége  door;  maak  ’er  voords  5 
a 6 ballen  van , en  rol  deezen  met  den  rol- 
Itok  uit,  legze  voords  op  een  fchoon  tafel- 
laken en  laatze  een  weinig  uitdroogen ; flaaze 
voords  van  de  buitenzyde  een  handbreed  in 
elkander,  fnydze  vervolgend»  aan  reepen, 
zo  breed  als  een  pypenfteel  dik ; doeze.  dan 
van  elkander,  op  datze  in  ’t  kooken  niet 
aan  elkander  gaan  zitten ; laatze  voords  nog 
wat  droogen,  en  in  kokend  water,  met  een 
hand  vol  zout  ’er  in,  een  quartier  uur  lang 
kooken  ; fchep  daarna  de  knoedels  over  hi 
koud  water,  zo  zullen  zy,  koud  geworden 
zynde,  heel  ftyfweezen;  maak  vervolgends 
in  een  casferoi  of  pan  een  goed  ftuk  boter 
heet,  leg  de  knoedels  uit  bet  koude  water 
op  een  vergiettest,  laatze  fchoon  afloopen, 
en  legze  daarna  in  den  gefmolten  boter ; fla 
8 eieren  wel  terdege  fyn,giet  deezen  over  de 
knoedels , fchud  een  en  ander  een  paar  ma;i- 
len  om , laatze  wat  bruin  worden , en  recbi; 
zo  aan. 

Anders. 

Als  het  deeg  zeer  duii  uitgerold  is,  fnydt 
men  het  nog  fyner  dan  boven  is  gezegd, 
zelfs  zo  fyn  gis  eenigzins  mogelyk  is  ; kook 
voords  eene  genoegzaame  hoéveelheid  fterke 
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bouillon,  doe  ’er  een  weinig  zout,  en  ge» 
ftampte  (^fraan  in ; als  dit  wèl  kookt , ftrooi 
’er  dan  de  gefneden  knoedels  in  ; laatze  een 
qiiartier  uurs  kookcn , zo  kunt  gy  ,aan« 
rechten. 

WITTE  BOONENi 

Zet  de  boon  en  daags  te  vooren  in  water  ^ 
op  datze  genoegzaam  wecken;  men  moetze 
voords,  als  ze  gekookt  zullen  worden,  met 
hetzelfde  water  te  vuur  zetten,  laatze  ver- 
der zachtjes  gaar  kooken. 

Zy  worden  met  een  zuuren  faus  gegeten* 

GEDROOGDE  GROENERWTEN. 

Deezen  worden  behandeld  eVen  als  boven 
van  de  groenerwten  gezegd  is: men  fcheptze 
verder  uit  het  nat,  en  dientze  voor  met  een 
pieterceliefaus. 

APPELTROL. 

* 

Om  deezen  fmaaklyk  te  bereiden , neemt 
men  3 mingelen  karnemelk , fnyd  voords  6 
Huivers  bollen  aan  dobbelfteenrjens , doe 
hetzelfde  een  half  vierdevat  bellefleur,  roer 
een  en  ander,  mee  byvoeginge  van  2 ftui- 
vers  anyszaad  in  de  melk,  en  laat  het  tot 
een  bry  kooken. 

Zy  wordt  met  fuik  er  of  keukenfiroop  ge- 
geten , en  voor  een  zeer  gezonden  fpys 
gehouden. 
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BROOX>SOÜP. 

Neem*  5 of  6 ftuivers  oudbakken  bolieh , 
fnydze  in  dunne  fchyfjens,  en  leg  dee2ed 
in  een  koperen  fchotel  ; neem  voords  wat 
vlceschfoup  , roer  ’er  wat  zout  in^  bene- 
vens een  weinig  osfenvet,  en  giet  het  koo- 
kend  over  de  gefneden  bollen ; zet  de  fcho- 
tel vcrvolgends  op  een’ rooster,  leg  ’er  eeü 
taartenpan -dek fel  met  vuur  op,  en  laat  de 
foup  dus  gaar  worden. 

Sommigen  verkiezen  den  fchotel  in  een 
oven  te  zetten. 

Als  men  aanrecht  doet  men  ’er  een  pent 
over,  gemaakt  van  een  halfvierdenvat  bel- 
lefleur , en  waardoor  genoegzaam  fuikcf 
geioerd  is-  . 


I 
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NEGENTIENDE  HOOFDSTUK. 


Handelende  over  de  onderfcheidene  yvyzeft 
waarop  rivier vhch  wordt  toebereid  ^ als 
mede  het  bereiden  der  faufen  ^ 
welken  by  dezelve  worden 
gegeten, 

WATERVISCrt. 

Hieftoe  gebruikt  men  verfcheide  foorteii 
van  visch,  naamlyk  kleine  fnoekjens,  baars- 
jens , voren  , enz. ; de  meest  verkiezelykè 
zyn  post  en  grondels : by  het  fchoonmaakeii 
Ivorden  de  fnoekjens^  gekruld , de  baarsjens 
geeft  men  een  frieê  'langs  den  rug , zo  ook 
de  postjeiis : men  wascht  voords  de  visch 
fchooi)  af»  en  kooktze  in  genoegzaaiikgezout 
water  i met  ftukjens  gefchraapte  pieterce- 
lieworteltjens  ’er  in ; pietercelie  in  pomp- 
water gaar  gekookt,  doet  men  ’er  mede  by  ; 
als  de  visch  gaar  en  opgefchept  is,  doet 
men  ’er  gekobkte  garnaalen  over,  ook  dé 
pietcrceliewortelen , benevens  Wat  van  ’t 
Water  waarin  de  visch  gekookt  is. 

Veelen  menfchcn  verkiezen  bot  eft  baats 
te  gelyk  voorgediend  te  hebben ; men  kookt 
daartoe  beiden  by  elkander,  alles  in  ma- 
iiieie  als  boven- 
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SAUSBA  ARSi 

Hiertoe  verkiest  men  groote  baars , diö 
inen  na  ze  gefchraapt  en  behoorelyk  gegald  ' 
zyn,  'drie  of  vier  fneeden  geeft,  naarmaaté 
de  visfchen  groot  zyn  ; men  kooktze  ver- 
volgends  in  water , dat  wèl  gezout  is. 

Zy  Xvordt  gegeten  met  een  eiërfaüs  ^ 
fommigen  verkiezen  ’er  ook  een  garnalen 
faus  by  te  eeten. 

Anders,  als  armiaanen. 

Snyd  de  baars , gefchraapt  zynde,öan  deft 
rug  open,  waschze  voords  uit,  enimeerze 
van  binnen  met  boter , beürooize  met  gefto- 
ten  befehuit,  vermengd  met  hootenmuscaat, 
fen  zout, naar  den  fraaak;  doe  ’er  voords  ge- 
bakte pietercelie,  en  fchy^ens  van  citroen 
in ; fmeerze  yervolgends  ook  van  buiten  piet 
boter,  ftrool  ’er  ook  geltoten  befehuit  op^ 
en  braadze  op  den  'rooster. 

Zy  wordt  met  een  citroen -faus  gegeten^ 

CEsTOOFDÊ  BAARS.  ^ 

Snyd  dé  baars  even  als  omz'e  te  kooketi 
gefchiedt:  blancheer  ze  dan  af; maak  voords 
een  faus  van  boter,  die  eerst  moet  kpoken* 
roer  ’er  wat  tarwemeel  onder , doch  het 
tnoet  niet  bruin  worden ; giet  ’er  vervol- 
gends  een  flesch  rhynfchen  wyn  by?  bene- 
vens een  weinig  van^’t  water  waarin  de 
baars  geblancheerd  is , eenige  kléine  uic^ 

tjesi 
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tjes,wat  demmeram,  rimeram,  de  fchil  vaii 
een  citroen  , een  weinig  geftoten  kruidna- 
gelen < met  peper;  laat  een  en  ander  ter 
dege  doorkooken;  leg  voords  uw  baars  op 
een  fchotel , giet  ’er  de  gemaakte  faus  over^ 
en  laatze  gaar  Itooven. 

CEBAKKEN  nAARS. 

Neem  middenmaatige  baars, kerfze  en  bé- 
fmeerze  met  eiwit , wenteize  voords  in  meel  * 
vermengd  met  zout;  fommigen  befprengen 
de  baars  ook  met  zout;  laat  den  boter  in 
een  pan  heet  worden , bak  de  baars  daarin  ^ 
doch  men  moet  hem  fomtyds  omkeercn  — 
als  ze  aan  de  buitenzyde  goed  zyn,  neemt 
inenze  uit  de  pan  om  aanterechten. 

SNOEK. 

Als  men  deezen  als  doopvisch  zal  aan- 
rechten, neemt  men  kleine  fnoek,  krulze, 
en  waschze  vervolgeiids  vvèl  fchoon;  laatze, 
terwyl  het  water  , dat  wèl  gezout  moet  wor- 
den , kookt,  op  een  vergiettest  afloopen; 
laat  dan 'de  ihoekjens  daarin  gaar  kooken; 
doch  intusfchen  moet  vooral  op  het  fchui- 
men  gelet  worden. 

Aanrechtende  doet  men  ’er  wat  pietercé-  . 
iie  overheen:  zy  worden  met  een  eiör-faus 
gegeten, 

Heeft  men  gröote  fnoek  die  mén'  als  wa- 
tervisch  zal  eeten-,  zo  moeten  ze  fchoon  ge- 
fehraapt,  wel 'gegald,  en  aan  mooten  g«-' 
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fiieden  \^nrden , op  die  manier  als  men  ge- 
woon is  varfche  zalm  te  ftfyden. 

Men  eetze  met  een  faus  als  vooren. 

Anders. 

"Neem  kleine  fnoekjens,  fcbraapze  niet* 
maar  krulze,  en  waschze  fchoon  uit,  leg- 
ze  op  een  vergiettest,  en  maak  intusfchen 
het  water  aan  den  kook : laat  de  fnoqkjens 
daarin  gaar  worden,  en  fchepze,  gaar  zyn- 
de , in  een  kom ; doe  ’er  wat  pietercelie- 
wortelen  en 'gekookte  pietercelie  over,  even 
als  by  de  waterbaars  gezegd  is. 

Aanrechtehde  doet  men  ’er  Ook  een  wei- 
nig van  het  water , waarin  de  fnoek  gekookt 
3S>  overhéén. 

E I ë R - s A u s. 

Neem  12  of  15  doiren  van  eiëren,  meer 
of  minder  naarmaate  ’cr  veel  visch  is,  roer 
’er  in  een  casferol  wat  azyn  en  zout  onder; 
jbmmigen  verkiezen ’er  ook  meel  by  te  doen; 
doe  ’er  voords  een  weinig  water  by , 'en  roer 
het  met  een  garde  op  het  vuur  af,  zorgende 
dat  ’er  geen  klontertjens  in  komen : fmelt  ’er 
vervolgends  een  goed  ftuk  boter  onder  ^ zo 
zal  het  een  aangenaame  eiër*faus  weezen. 

Als  de  faus  niet 'naar  genoegen  zuur  is, 
niengt  men  ’er  nog 'wat  azyn  onder. 
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SNOEK,  GEKOOKT  ALS  S-CHELVISCH. 

Neem  fnoeken  die  niet  al  te  'groot  zyn , 
fchraap  ’er  de  fchubben  af,  en  kerfze  als 
fchelvisch ; waschze  fchoon , bind  kop  en 
ftaartzamen,  en  kookze  vervolgends  gaar. 

De  fnoek  , dus  toebereid  zynde , eer  men 
met  gewelde  boter;  foramigen  verkiezen  ’er 
pictercelie - faus , anderen  ook  mostaart* fans 
by  te  eeten. 

MOSTAART - SAUS. 

Laat  een  ftuk  boter  in  een  casferol  fmel« 
ten  * doe  ’er  twee  lepels  water  by , en  roer 
het  wél  door ; doe  ’er  voords  de  mostaart 
in,  zo  hebt  gy  een  aangenaame  faus, 

SNOEK,  gtjloofd, 

Snyd  de  fnoek  aan  (lukken , zo  groot  als 
gy  verkiest  .‘blancheer  ze  vervolgends  in  wa« 
ter  af ; doch  het  water  moet  niet  al  te  fterk 
gezouten  weezen ; maak  voords  eene  faus 
van  een  ftuk  boter,  een  weinig  meel,  eenige 
anchovisfen , waaruit  de  graad  genomen  is; 
een  citroenfchil,  een  weinig  ]3eper,  en  een 
glas  water  ; laat  dit  alles  zamen  doorkoo* 
ken ; doe  ’er  dan  de  fnoek  in  en  Iaat  dezel- 
ve gaar  ftooven  — onder  het  doorftooven 
doet  men  ’er  nog  de  fap  van  een  citroen 
by. 
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Anders, 

Als  de  fnoek  fchoon  gefchraapt  is » wordt 
dez^^lvc  in  mootjens  gefneden  j deezen 
legt  men  in  een  casferol  of  taartcpan  * 
h'*  .evens  een  ftnk  boter « wat  gedampte 
bf  fchi.it , ecnige  chalotten  of  uiëns  , wat 
Ipa  rhtbe  kappers,  6 kruidnagelen,  en  fyn 
geü:.nipte  peper  naar  genoegen;  veords  ee* 
ni,  t'  fchyfjens  citroen,  wat  zout,  een  glas 
tIja nullen  wyn  en  water,  en  wat  nootcn- 
,ro'  s<  iiai  : dot  onder  en  boven  vuur,  en  laat 
de  tsch  dus  zachtjens  gaar  ftooven. 

ibr.mmigen  verkiezen  den  casfcrol  in  de 
dveti  te  zetten. 

anders. 

Kook  de  fnoek , wel  gefchraapt  en  fchoon 
gemaakt  zynde , in  water , dat  nijet  al  te 
fterk  gezout  is,  af;  breek  ze  dan  in  ftuk- 
jenk,  zo  dat  ’er  de  graaten  uitkomen;  legze 
vooros  in  een  Casferol ; doe  ’er  50  of  meer 
oesters  by,  wat  fyn  afgeraspte  citroenfchil , 
iy  gedampte  foelie,  een  dukjen  boter  in 
meel  gewenteld  , een  boschjen  tuinkruid, 
benevens  wat  water;  laat  dit  alles  zamen 
terdege  doordooven  ; druk  ’er  voords  eea 
citroen  over  uit,  en  recht  zo  aan. 

Op  deeze  zelfde  wyze  dooft  men  de  dioek 
•ok  met  moreljes  en  daarten  van  kreeften. 
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H A CHé  VAN  SNOEK. 

Dóe  het  vel  van  de  fnoek , en  verder  de 
visch  van  de  graad;  fnyd  deeze  in  dobbel- 
fteentjes,  en  leg  dezelve,  met  genoegzaam 
boter , in  een  casferol ; fruitze  op  een  heet 
vuur  op:  roer  ’er  voords  wat  geftaropte  be* 
fchuit  onder,  benevens  een  lepel  kappers, 
en  een  weinig  anchovis,  daar  de  graad  uit 
is;  verder  wat  peper,  nootenmuscaat , en 
zout  naar  genoegen,  ook  een  boschjen  tuin- 
kruid, en  wat  water;  laat  een  en  ander  met 
de  gefruite  fnoek  doorftooven ; doch  niet  te 
lang,  anders  wordt  de  visch  te  flymerig: 
druk ’er  verder,  alvorens  aanterechten , nog 
een  citroen  in , meer  of  min  naar  den 
fhiaak. 

Aanrechtende , legt  men  eenegenoegzaame 
hoeveelheid  geroosterd  brood  op  den  rand 
van  den  fchotel. 

Anders, 

Snyd  de  fnoek  in  mooten , even  als  men 
de  zalm  gewoonlyk  doet ; zout  de  mooten 
voords  een  weinig,  en  droogze  daarna  met 
een  fchoonen  doek  at;  wentelze  voords  in 
nisel,  en  laatze,  in  bruin  gebraden  boter, 
rondsom  kleur  krygen;  giet  verder  de  bo- 
ter voor  *t  meerderdeel  af,  en  doe  ’er 
weder  by  een  glas  wyn  en  water,  wat  kruid- 
«agelcn,  en  peper,  het  fap  van  een  citroen. 
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twee  laurierbladen,  benevens  fyn  gehakte 
dialotten,  en  laat  het  zamen  doorftooven» 

CEFARdEERDa  SNOEK. 

Als  de  fnoek  wèl  gefchraapt,  en  ’t  inge- 
vrand^er  uit^haald  is,  doet  men  het  vel  ’er 
af,  doch  op  de  Ibart  en  den  kop  moet  het 
*er  aanblyven : ligt  voords  de  visch  van  de 
graad  , en  hak  dezelve  fyn  , doe  verder 
daarby  wat  zout,  peper,  boter  en  nooten- 
muscaat  naar  gerioegen;  nog  6 eieren,  twee 
met,  en  4 zonder  het  wit;  een  ftukjen  kr\^ra 
van  wittet^brood , dat  alvoorens  in  zoete 
melk  geweekt  moet  weezen , eindelyk  nog' 
wat  gehakte  pietercelie;  hak  alles  onder  el- 
kander fyn,  en  vUl  het  vel  van  den  fnoek 
daarmede:  leg  dè  dus  gevulde  fnoek  voords 
in  een  taarteupan  met  boter  befmeerd ; 
maak  boven  en  onder  vuur,  en  laatze  zo 
gaar  worden  — foramigen  verkiezenze  in 
een  oven  te  braaden. 

Zy  wordt  gegeten  met  een  citroenfaus , 
ook  met  een  kapperfaus. 

KAPPER  - SAUS  , enz. 

Als  men  eiërfaus  heeft,  en  anders  moeï 
öezelven  alvoorens  gemaakt  worden , be- 
hoeft men  in  deeze  flechts  kappers  te  doen , 
20  is  zy  naar  behooren. 

ciraoEN-sAüs  wordt  eenvoudig  gemaakt, 
van  het  fap  yan  één  of  twee  citroenen , in 
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een  Casferol , waarby  men  een  ftuk  boter 
doet:  roer  een  en  ander  uèl  door  elkander, 
zo  is  de  faus  goed  om  voorgediend  te 
worden. 

cefarceerdE  snoek,  meteen 

FYNK  KORST. 

Als  de  fnoek  naar  behoqren  fchoon  ge- 
maakt, en  ’t  ingewand  ’er  uit  gehaald  is, 
fnydt  men  dézelven  in  drie  of  vier  ftukken, 
en  kooktze  in  regenwater  byna  gaar  ; 
doe  vervolgends  de  visch  van  de  graat,  en 
hakt  die  fyn,  met  byvoeginge  van  alles  wat 
boven  gezegd  is : doch  de  kop  en  ftaart  moe- 
ten niet  gekookt  worden  maar  raauw  bly- 
ven:  leg  dan  de  fnoek,  die  fyn  gehakt  is, 
op  een  fchotel , geef  het  weder'^’t  fatlben 
van  een’  fnoek , en  voeg  ’er  de  kop  en  ftaart 
weder  aan  ; leg  ’er  vervolgends  een  lyne 
korst  overheen,  maak  op  deezen,  met  een’ 
appelfteeker,  de  figuuren  van  fchobben,  zo 
komt  de  fnoek  weder  geheel  in  zyn  eerde 
gedaante  ; bef neerze  voords  met  eieren , 
en  laatze  in  een  oven,  of  taartenpan  bakken; 
zo  men  een  taartenpan  neemt , moet  menze 
van  boven  ook  vuur  geeven. 

De  dus  gefarceerde  fnoek  wordt  met  een 
faus  van  kappers  gegeten. 

SNOEK  , cp  den  rooster  geljraden. 

Schraapt  de  fnoek  fchoon,  fnydt  den  kop 
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af,  wasditze  fchoon  uit,  kerftze  na^f 
'behooren,  en  zetze  een  uur  lang  in  ’t  zout  j 
droogcze  dan  . met  een  fchoonen  doek  af,  be- 
jfmeertze  met  boter  en  beftrooitze  met  bc- 
fchuit , gemengd  met  peper  en  zout ; legt 
«de  fnoek  vjervolgends  op  den  rooster , ep 
zetze  op  een  flap  vuur ; doet  ’er  een  taartendek- 
zel  met  vuur  op , en  laatze  zo  braaden : meq 
jnoetze  fomtyds  met  gcfmolten  boter  tus- 
fchen  de  kerven  bedruipen:  laatze  zo  zachtjes 
jgaar  braaden. 

Zy  wordt  aangerecht  met  een  citroenfaus; 
fommigen  verkiezenze  me?  een  kapperfaü§ 
?c  eeten. 

COTTELETTEN  VAN  VISCH. 

Hiertoe  kan  men  allerleie  visch  neemen, 
doe  ’er  het  vel  af  en  zuiverze  van  de  graat; 
hak  de  visch  fyn  ; maak ’er  een  frikadel  van, 
in  manjere  als  vooren : maak  de  frikadel  tot 
«cotieletten  ; fteek  van  vooren  de  graat- 
jens  in  dezclven , befraeerze  voords  met  bo- 
ter en  Itrooi  ’er  gefloten  belphuit  over;  ook 
kan  menze  bekleeden  met  lyn  deeg  ; men 
Ibaktze  vervolgends  in  een  taartenpan,  van 
onder  en  boven  met  vuur,  en  eetze  met  een 
kapper -faus  — men  kanze  ook  rondsom 
groenten  leggen  , gelyk  men  andeye  co^e< 
letten  doft.  ‘ ' 
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Snyd  de  fnoek  aan  ftukjens , ,kook  deezen 
(even  op , in  water  met  zout ; doe  ’er  dan 
het  vel  af,  en  de  graat  ’cr  uit ; legtze  in  uw 
fchotel;  doet  ’er  wat  champions  en  morel- 
jes  by,  ook  kleine  frikadellen,  een  citroen-» 
fchil , en  tuinkruid  in  een  bosjen  gebonden , 
(dat  men  hy  het  aanrechten  ’er  weder  uit, 
neemt,)  voords  een  (luk  boter  in  meel  ge- 
wenteld,  wat  kappers,  fap  van  citroenen, 
benevens  een  glas  rhynfchen  wyn  en  water; 
men  kan  ’er  ook  wel  een  anchovis  by  doen  : 
leg  ’er  verders  fchulpen  op  om  ze  hoog  te 
krygen;  bekleedze  dan  met  een  fyne  korst, 
even  als  een  pasty,  en  bakze  in  den  oven 
gaar:  by  het  aanrechten  moet  men  de  fchul- 
pen weder  uitneemen  , en  een  paar  fchyf- 
jens  citroen  ’er  opleggen. 

Als  ’er  geen  faus  genoeg  op  is,  dat  ligt 
kan  gebeuren  , dan  moet  men  ’er  nog  wat 
by  doen. 

SNOEK,  ain  ’i  fpit  gebraden. 

Hiertoe  neemt  men  in  ’t  gemeen  groote 
fnoek,  om  dat  men  ’er  den  ftaart  maar  van 
gebruikt ; men  fchraaptze  en  priktze  met 
een  mes  op  de  eene  zyde  ; op  de  andere 
zyde  lardeert  menze  met  (tukjens  vette  paa- 
lihg,  en  legtze  een  uur  lang  in  zoiu  en  pe- 
per: dan  droogt  menze  met  een  doek  fchoon 
af,  en  fteektze  -aan  het  Ipit ; befmeertze  met 
^otcr  en  beftrooitze  met  befchuit;  bindze 
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voords  aan  de  buitenzyde  met  kleine  fpeet- 
Jes  vast,  op  datze  ’er  niet  afval  Ie:  alsze  aan 
het  braaden  zyn,  moet  menze  dikwyls  be- 
druipen en  met  befchuit  beilroojen,  op  dat 
ze  een  korst  kryge. 

Zy  wordt  voorgediend  met  een  ancho- 
visch-faus. 

AN  CHO  V I*  - SAUS. 

Neem  5 of  6 anchovisfen , haaïze  van  de 
graat  af,  zeize  in  water  wat  uittetrekken , 
alsze  niet  meer  zout  is,  zet  raenze  met  een 
weinig  water  te  vuur,  dat  zy  fmelt;  neem 
dan  3 of  4 doiren  van  eieren,  roerze  fyn, 
doe  ’er  wat  bruine  jeu  by  , met  gewelde 
boter,  en  het  nat  van  de  anchovis;  roer 
het  op^’t  vuur  af,  tot  dat  de  f^us  gebon- 
den is. 

KAR?Eu,  gekoot. 

Als  men  de  karper  als  doopvisch  wil  ge- 
reed maaken,  zo  kookt  menze  op  de  wyze 
als  fnoek,  en  eetze  met  een  eiërfaus,  gelyk 
by  de  fnoek  is  geleerd  te  maaken  i.  behaiven 
dat  men  ’er  een  blaadje  foelie  en  een  fchyf- 
jen  citroen  by  doet:  als  menze  aarirecht  legt 
men  peperwortelen , welke  fyn  geraspt  zyn , 
op  den  rand  van  de  fchotei , men  kanze 
zo  wel  kqud  als  warm  ecten ; maar  koud 
eet  menze  met  oly , azyn  en  gekapte  pie- 
terceiie. 
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KARPER  , blaauw  gekookt» 

Wèl  moet  de  karper  fchoon  uitgewas- 
fchen,  maar  niet  gefchraapt  worden;  kop 
en  ftaart  bindt  men  tot  elkander  — het  wa- 
ter waarin  de  visch  gekookt  zal  worden , aan 
de  kook  zynde,  doet  men  in  hetzelve  een 
flesch  azyn , benevens  een  citroenfehil , 
demmiam  en  rimeram , laurierbladen , en  zout 
naar  den  fmaak ; doch  vooral  moet  gezorgd 
worden  dat  het  zout  niet  te  weinig  en  des 
de  visch  niet  te  laf  zy : de  karper  moet 
voorzeker  wel  een  groot  quartier  uurs  koo- 
ken,  alvoorens  hy  gaar  zal  weezen. 

Hy  wordt  gegeten  met  een  mostaart  ■ faus , 
die  gemaakt  wordt  van  gewelde  boter,  on- 
der welke  de  mostaart , die  bruin  moet 
weezen , geroerd  wordt. 

GESTOOFDE  KARPER. 

Als  de  visch  wèl  fchoon  gefchraapt  is, 
doet  men  ’er  voorzichtig  de  gal  uit,  fnydt 
’er  den. kop  af,  en  verdeelt  het  overige  in 
mooten , ter  dikte  van  een  duim : deezen 
legt  men  in  een’  fehotel , en  giet  ’er  azyn 
over,  ook  zout  naar  genoegen;  laatze  dus 
een  uur  ftaan,  en  maak  intusfehen  de  vol- 
gende faus  gereed. 

Laat  in  de  casferol  eene  hoeveelheid  bo-  ’ 
ter  heet  worden ; roer  ’er  twee  lepels  meel 
in , doe  ’er,  een  halve  flesch  rooden  wyn 
by,  benevens  een  ftuk  of  zes  fyn  gekapte 
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uien,  wat  kruidnagelen  en  peper;  een  cl* 
troenfchil,  een  laurierblad»  zout  en  azyn, 
en  bruine  fuiker  naar  den  fraaak  ; leg  in 
deeze  faus  de  karper  en  laat  hem  daarin 
gaar  llooven. 

KARPER , wit  gejloofd. 

Na  ’er  de  fchubben  afgefchraapt , en  de 
karper  wél  vergald  is,  fnydt  menze  in  (tuk- 
ken, even  als  boven  is  gezegd; maak  voords 
de  faus , doch  laat  dezelve  niet  bruin  wor- 
den , maar  doet  de  uiën  te  gelyk  in  den  bo* 
ter  als  deeze  gefmolten  is;  roer  *er  voords 
het  meel  in  » vervolgends  de  fpeceryen  zo 
als  boven  is  gezegd;  doe  ’er  verder  in  een 
halve  flesch  j-hynfchen  wyn  , een  weinig 
witte  fuiker,  het  (ap  van  een  citroen,  doe 
’er  dan  de  karper  by,  en  laat  dezelvtg 
gaar  (tooven, 

Jnders. 

De  fchubben  van  den  karper  fchoon  af^e- 
' daan  zynde  , fnydt  men  dezelven  in  (luk- 
ken , het  bloed  bewaart  men  om  ’er  zo  veel 
azyn  by  te  doen»  als  men  bloed  heeft;  doet 
’er  ook  zo  veel  water  by,  een  weinig  meer 
loodcn  wyn  dan  water ; voords  fyn  gehakte 
uien  , een  ftukjen  kruim  van  oudbakken 
wittebrood,  een  weinig  zout,  peper,  noo- 
tcnmuskaat,  en  kruidnagden ; laat  dit  alles 
zamen  ftooven. 
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In  de  plaats  van  brood  doet  men  ’er  ook 
wel  by  een  hal  ven  ftuiver  knapkoek,  en  6 
kancelkoekjens , die  fyn  geftamptzyn:  men 
legt  de  karper  daarin»  en  laat  hem  üus 
gaar  (looven. 

KARPER  , op  den  rooster  t of  aan  het  fpü. 

Als  de  karper  gefchubt,  en  gegromd  is» 
wordt  zy  gekorven  , en  verder  i'choon  ee- 
wasftrhen;  men  Icgze  daarna  op  een  fcn^o- 
tel , en  beftrooize  met  zout : eenen  tyd  lang 
dus  in  het  zout  geftaan  hebbende,  wordt  zy 
afgedroógd;  met  boter  befraeerd,  en  met 
geftampte  befchuit , waaronder  meel  gemengd! 
is , beltroóld ; legze  voords  op  den  rooster , of' 
bindze  aan  een  fpit,  en  laatze  gaar  braa- 
den;  onder  het  braaden  moet  zy  dikwyls 
begoten  worden. 

Zy  woidt  voorgediend  met  een  rooden 
wyn  • faüs  \ fommigen  verkiezen  ’er  ook  een 
citroen -faus  by  te  eeten. 

ROODEN  WYN-SAüS* 

Neem  voor  een  halven  ftuiver  knapkoek» 
4 kancelkoekjens,  ftamp  dcezen  onder  el- 
kander, roer  het  geftampte  verder  gelyk 
met  azyn ; doe  ’er  voords  een  weinig  peper 
in,  rooden  wyn  naar  genoegen,-  roer  de  faus 
op  het  vuur  af ; zodra  zy  gebonden  is , 
zy  gereed  om  gebruikt  te  worden^ 
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Deeze  bereidt 'men  op  dezelfde  wyze  als 
mendefnoek  farceert:  (zie  BUdz.  231.) 

PALING,  blaauw  gekookt. 

Als  de  paling  afgehaald,  en  wêl  gegromd 
is,  fnydt  menze  dn  langwerpige  fchyfjens, 
legt  deezén  in  Cchoon  water,  en  waschtzc 
voords  fchoon  uit : kookze  vervolgends  in 
water,  en  zout,  even  als  andere  visch. 

De  paling  dus  gereed  gemaakt,  wordt  ge* 
geten  met  boomoly,  azyn  en  pietercelie. 

Een  weinig  vóór  dat  men  aanrecht  wordt 
de  paling  opgefch^ept , op  datze  wat  he- 
ilagen op  tafel  kome. 

LEP*  AAL. 

Neem  fchoone  dikke  paling , en  fnydt  de* 
zelven;  na  ze  afgehaald  en  gegromd  té  heb- 
ben, in  fchuine  plakken,  zo  groot  als  die 
eenigzins  kunnen  vallen  al  ware  het  ter 
grootte  van  een  hand;  zetze  een  tyd  lang  in 
water;  waschze  daarna  fchoon  uit;  laatzc 
vervolgends  een  quartier  uurs  kooken  in  ko* 
kend  water, dat  vooral  niet  te  weinig  gezou- 
ten moet  weez'en,  en  Waarin  een  icheutjen 
azyn  gedaan  is:  als  de  paling  gezegden  tyd 
gekookt  heeft,  is  zy  goed  om  aanterechten. 

Zy  wordt  met  een  eiërfaus  gegeten. 


r 
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FRICASSé  VAN  PALING. 

De  paling  afgetrokken  en  gegromd  zynde , 
fnyd  menze  in  ftukjens  als  een  duim  breed  , 
waschtze  fchoon,  kooktze  met  een  weinig 
zout  even  op,  maar  neem  ’er  de  fchuira 
fchoon  af:  Iaat  vervolgends  wat  boter  in  een 
casferol  braaden  , doet  daar  een  gehakte 
chalot  in,  roert  ’er  ook  een  weinig  meel 
door,  giet  ’er  twee  bierglazen  rhynfchen 
wyn  in , doet  ’er  verder  by  twee  laurierbla- 
den, wat  peper  en  zout:  laat  in  dit  alles 
de  paling  gaar  ftooven  — neem  voords  doi- 
ren  van  eieren , roerze  fyn  met  het  fap  van 
een  citroen , en  doe  ’er  wat  gekapte  pieter- 
celie  by.  ^ 

Als  men  zal  aaiirechten , bindt  men  de 
paling  met  deeze  faus. 

Anders. 

Als  de  paling  dik  is , fnydt  menze  in  fchy» 
ven  en  wascht  die  vervolgends  fchoon  uit: 
Jegze  dan  op  een  vergiettest,  ftrooi  ’er  zout 
op , en  laatze  wat  (laan , dat  het  zout  door- 
trekke , droogze  dan  weder  met  een’  doek 
af,  en  wentelze  in  meel  met  befchuit;  bak- 
ze  voords  in  boter  gaar,  en  doeze  dan  op 
uw  asfiet  — Doe  vervolgends  wat  citroen» 
fap  onder  de  boter  waarin  de  paling  is 
gebakken , roer  het  wél  om , giet  het 
over  de  paling,  en  recht  zo  aaa. 


^40  rïViérvischJ 

GESTOOFDE  PALING. 

, Hiertoe  neemt  men  paling  die  niet  zeer  dik 
is ; ftiydt  dezelve  in  mooten  van  een  vinget 
lang;  leg  deezen  naast  elkander  in  een  ftoof- 
pan,  beftrooize  voords  met  peper  en  zout* 
giet  ’er  een  weinig  water  op,  en  laat  de 
paling  zo  gaar  ftooven  — dit  is  een  zeer 
tangenaame"  fpys. 

PALING,  op  den  rooster  gebraden. 

Neem  zeer  dikke  paling,  fnydze  in  ftuk- 
ken  van  ruim  een  vinger  lang;  kerf  deezen 
naar  gewoonte,  zoutze  en  droogze,  na  ze 
eenigen  tyd  in  ’t  zout  geftaan  hebben , wé- 
der af;  befmeerze  vervolgends  met  boter* 
beftrooize  met  geftampte  befchuit  met  pe*t 
per  vermengd,  en  laatze  verder  op  den  roos- 
ter gaar  braden^ 

tALING  IN  GELé. 

^fioe  in  een  casferol  wat  water,  een  halve 
flèsch  rhynfchen  wyn , een  glas  azyn , wat 
peper  en  kruidnagelen , een  paar  laurier- 
bladen, zotit,  deramiam,  riraeram , en  een 
citroenfehil;  laat  dit  alles  onder  elkander 
kooken , doe  ’cr  dan  de  paling  in , die  in 
mooten  moet  gefneden  weezen'  zo  lang  als 
een  vinger:  als  hy  gaar  is  neemt  menze  ’er 
üit,  en  laatze  koud  worden ; legze  dan  in 
een  gelé-vorm,  en  maakze  verder  gereed 
zo  als  men  gewoonlyk  de  gelé  doet. 

An~ 
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Anders, 

Alsgyheele  dikke  paling  hebt,  moet  gy 
de  graat  ’er  uitfnyden  , en  dan  knoken  als 
Vooren  : als  hy  gaar  is 'iegt  menze  iti  een 
vorm  op  elkander;  zet  ’er  voords  wat' ge- 
wigt  op  om  hem  te  persfen:  als  ii  dunkt  dat 
hykoud  is  ,'fatfoeneerthcm  dan  in  een  glacé-* 
vorm , en  maakt  hem  verder  gereed  zo  als  bo- 
ven gezegd  is. 

Anders  ^ tot  een  rollade. 

Neem  heele  dikke  paling  , haal  'er  hét 
vel  af,  de  graat  ’er  uit , en  de  Haart  en  kop  ’ef 
afgefneden ; befprengtze  voords  met  zout , en 
laatze  daar  een  "paar  uuren  in  Haan;  rolze 
dan  op  elkander  tot  een  rollade  en  kookze 
gaar  als  vooren:  gaar  zynde  neemt  menze 
uit,  legt  ’er  een  (leen  met  een  plankjen  op; 
-laatze  dus  koud  worden,  en  legtze  voords 
-in  de  glacé. 

Men  kanze  glaceeren  en  zo  voordienen. 

palinV^zondj:  R graad,  op  den 
rooster  gebraden. 

Hiertoe  verkiest  men  dikke  paling , die 
men  na  ’cr  het  vel  afgehaald,  en  ze  verdef 
wél  fchoon  gewasfchen  te  hebben  in  (luk- 
ken fnydt  , groot  naar  believen : haal  uit 
deeze  (lukken  de  graat,  en  befprengze  ver- 
der 'met  genoegzaam  zout : alé  ze  dus  een 
wyle  tyds  geftaan  hebben,  droogt  menzd 
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weder  af»  befracertze  met  boter,  ftrooit  *€f 
geltampre  befchuit  op , en  laatzp  op  den 
rodster  gaar  braaden. 

cfmargineerde  paling. 

Als  de  paling  afgehaald,  verder  gezuiverd 
cn  gcwasfchen  is»  fnydt  menze  in  llusken 
van  een  vinger  lang,  beftrooit  deezen  met 
zout,  en  laatze  dus  een  weinig  tyds  ftaan; 
droiigze  weder  af,  en  laatze  op  den  rooster 
gaar  braaden ; dqch  zy  moet  niet  bruin  maar 
alleenlyk  geel  worden . alsze  nu  koud  ge* 
Werden  is,  lege  menze  in  een  fteenen  pot, 
digt  op  elkander,  en  tusfehen  beiden  eenige 
laurierbladen,  wat  föelie,  kruidnagelen,  en 
heele  peper  — foramigen  doen  ’er  ook  cha- 
lotten  , en  éen  weinig  rozeraaryn  by 
kook  vervolgends  goede  wynazyn , laat  die 
koud  worden  , cn  giet  zo  veel  daarvan  op 
de  paling  dat  dezelve  onderligt  : leg  ’er 
dan  een  lei  op  , en  bind  de  pot  met  een 
blaas  toe  — men  kan  de  paling  dus  toe* 
bereid  lang  bewaaren. 

Hy  wordt  koud  voorgcdicnd,  en  met  oly 
en  azyn  gegeten. 

f 

' BRASEM. 

Om  decze  te  kooken  fch raapt  men  ’er  de 
fchubben  fchoon  af,  galcze  voorzichtig  en 
goed,  kerftze , en  waschtze  fchoon  uit; 
vervolgends  kookt  menza,  als  apderevisch, 
in  water  met'  zout. 


/ 
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Zy  wordt,  aangerecht  met  een  pieterce» 
iie  faus  ’er  by. 

brasem,  gebakken. 

I 

. Na  ze  ais  vooren  wèl  gefchraapt  en  gezui- 
verd te  hebben , fnydc  raenze  in , en  bê- 
ftrooitze  mét  zout ; laatze  dus  een  weinig 
tyds  ftaan , op' dat  het  zout  ’er  intrekke; 
drnogzè  dan  af,  wentelzc  irt  meel  niet  ge- 
dampte befchuit  gemengd , en  bakze  ver- 
der in  boter  gaar. 

VOREN. 

\ 

ijeezen  kookt  men,  even  als  boVen  vad 
de  brafem  gezegd  is. 

Zy  wordt  voorgediend  met  een  mostaart-, 
iaus. 

VOREN,  gebakken. 

Ook  dit  gefchiedt  even  als  van  cle  brafeni 
geleerd  is;  doch  men  wenteltze  allecnlyk  id 
meel,  zonder  dat  het  met  geilampte  befchuit 
gemengd  is. 

GRÜNDELS,  gehokt. 

Men  fnydt  onder  aan  den  kop  eéh.gaiatï 
jen , dan  komt  ’er  de  gall  uit ; waschtac 
voords  zuiver  én  kooktze  gaar,  gelyk  mien 
andere  visch  doet , in  water  en  zout  — mca( 
eecze  met  een  mostaartfaus. 

Qa 


244  R fv  1 É R V I s C‘». 
ckuNÏ>%Ls,  'gé¥akhn. 

Maak  de  grundels  fchoon,  zputze,  laatze, 
wat  in  ’t  zput  ftaan ; döetkè  ida'n  in  een  doek , 
dat  het  nat  ’er  afloope;  wenteltze  voords  in 
nièél ; Ikat  herder  boter  ib  ben  pan  heet  Wór- 
deh legt  de  gi*Ündels  daarib  , ép  bakze 
ga^r:  keerze  met  èen  dékfel^in  , en  laatze 
op  dé  andere  zyde  ook  ^ar  'worden, 

F ÓR  ETL  L E N , gékóckt. 

Als  men  deezen  blaauw  wil  kooken,  zo 
baalt ’er  de  gal,  en -het  iPg'éwand  uit;wascht- 
zuiver  ^ legtze  op  een  Vergiettest  datze 
afloofieh:  “'zónt  vóöïds 'wktér 'gelyk  by  an- 
dere visch , doet  ’er  eeh  biërglas  azyn  by^ 
en  iaat  het  ffisch  doorkooken  s legt  'tr 
uw  forellen  in  en  laat»e  gaar  worden  t zy 
worden  gegeten  mét  een  pietërcciiefaus  — 
fommigen  verkiezen  ’er  een  ciërfaus  by  te 
éetéh. 

IPÏErEUCIïElE'-  s AüS, 

Men  breekt  4e  fteelen  yan  de  pietercelie 
af,  waschtzfe  'féhoon  , ‘ éh'  KobKtze  vervol  • 
gends^in  pompwater  gaar  ,*  haktzé  daarna 
foè’r  wórüs  ividt  bótcf 'én  meel  in  'een 
;c36féroI  op^hferwiiur  onder  elkander,  doé 
*er  de  ‘pietércêhe  met  een  Aveinig  wa- 
'ter*,  eh  zout  haar  'éénoeién  in;  roer  ’t  op 
het  vuur  af,  doe  ’er  yerdér  hog  een -weinig 
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gewelde  boter  t>y , zo  zal  de  faus  zeer 
goéd  weezen. 

ZALM. 

Zodra  deeze  gefneden  is , ijnoet  hy.  in 
fchoon  water  gdzet  worden , oi?i  hem 
doen  krimpen  ; n\en  waschtze  yervolgends  j 
fchoon  uit,  en  laatze  op  een  vergiettest  af- 
loopen : het  water  intu?fcli£n  gekookt  zyn- 
de,  zout  men  dat  naar  genoegep,  doet  ’er 
een  fcheutjen  azyn  in , en  laat  den  zalm 
daarin  gaar  wqrdeiv 

Hy  wordt  gegeten  met  een  pieterccliefaus , 
en  jonge  wortelen  — ooic  met  gehakte  pie- 
tercelie,  boomolie  en  azyn. 

ZALM,  gebraden. 

Beftrooi  de  mooten  met  zout,  laatze  een 
imr  dus  ftaan , braadze  vervolgends  pp  den 
rooster. 

Hy  wordt  voorgediend  met  een  kapper- 
raus'*er  over. 

Anders. 

Neem  vette  mooten  zalra,waschze  fchoon 
af,  doe  ’er  wat  zout  op , laatze  daarmede 
een  wyle  tyds  ftaan , dropgze  yervolgends 
weder  af,  befmeerze  dan  met  boter,  en  bé» 
ftrppize  met  geftoten  béfchuit;  braadze  ver* 
volgends  gaar  op  een  zacht  vuur , ' ook  met 
vuur  van  boven. 

Zy  wordt  met  een  citrocnfaiis  gegeten: 


N 
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anderen  verkiezen  -er  een  kapperfaus  by» 
ZA^MSTAART.,  gtkookt. 

Na  den  ftaart  wèl  gefchraapt  en  gewaar 
fchen  te  hebben , doet  men  ’er  aan  de  eenc 
zyde  een  overlangs,heenénwederloopende, 
ineê  in : laat  hem  voords  een  half  uur  lang  in 
kokend  water,  dat  genoegzaam  gezouten  is, 
kooken,  zo  zal  hy  volkomen  gaar  weezen. 

ZALMSTAAR7,  Op  den  TOoster  gebraden.. 

Schraap  den  ftaart  wèl  af,  wasch  hem 
vervolgends , prik  hem  naar  gewoonte  hier 
en  daar  in,  bcft^ooi  hem  met  peper  en  zout, 
giet  ’er  azyn  op,  en  laat  hem  dus  twee  uu- 
4cn  ftaan  ; fmcer  hem  daarna  met  bomr» 
ftrooi  ’er  gcftoten  befchuit  op  , en  braad 
hem  dus  op  den  rooster  gaar,  even  als  van 
de  zalm-mpoten  gezegd  is. 

Hy  wordt  met  dezelfde  faus  gegeten^ 
waarmede  men  de  mooten  eet. 

Anders,  aan  H fpit  gebraden. 

Behandel  den  ftaart  allezins  gelyk  boven 
gezegd  is ; doch  alvporcns  hem  met  befchuic 
te  befmeeren  , moet  men  hem  aan  ’t  fpit 
Heek  en  , het  welk  gefchiedt  door,  middel 
wan  twee  kleine  fpeetjens,  aan  iedere  zyde 
ééu ; als  hy  verder  genoeg  met  geftampté 
3)efchuit  beftrooid  is  9 laa^  men  hem  gaar 
Ibraaden. 
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Hy  wordt  voorgediend  met  een  kapppr- 
of  citroen  - Oius. 

KicvoascHEN. 

Hier  van  wordt  niets  meer  gebruikt  dan 
de  achterbouten , daar  men  het  vel  af» 
'ftroopt ; zeize  vervolgends  in  het  water ; het  , 
beentje  moet  ’er  voords  uitgeligt  worden; 
verders  maakt  men  deeze  boutjens  klaar, 
even  als  van  de  fricasfé  van  jonge  kie- 
kens gezegd  is. 

Andtrs^  naamlek  gebakken. 

Handel  met  de_  bouten  gelyk  wy  zo  even 
hebben  voorgcfchrevcn  ; njf  ze  verder  een 
weinig  tyds  in  ’t  water  geftaan  hebben , 
droogt  menze  af,  en  wentdtze  in  meel  daar 
zout  onder  gemengd  is  — baktze  voords  in 
ruimen  boter  gaar 

Sommigen  verkiezen  deeze  gebakken  kik- 
vorsch- bouten  met  een  citroen -faus  te  ec- 
ten. 

kraxollen. 

Deezen  zyn  des  winters  *t  best , alsze 
naamlyk  toe  zyn:  om  ze  gereed  te  maaken, 
hangt  menze  in  een  ketel  water  over,  met 
een  paar  handen  ■ zout ; laatze  een  groot 
quaxiier  uurs  kooken  neqmze  dan  uit  den 
ketel,  en  doe  de  dekfels  van  de  huisjens 
af;  trekze  voords  met  een  lardeernaald  uit 
ea  maaktze  fchoon:  neemt  verder  de  huis- 
Q4 
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jens  daar  alles  uitgehaald  is , laat  deezeii  in 
een  ketel  kookend  water,  met  een  paar  han- 
den vül  zout  ’er  by,  een  uur  lang  kookenj 
neemtze  dan  af  en  wryfze  met  fyn  zout, 
datze  blank  worden, dcetze  voords  in  fchoon 
koud  water ; maakt  verder  èen  fars  vaii  ge- 
kruimeld wittebrood , 4 a 5 eieren , wao  ge* 
liakte  pietereejie,  een  fyn  gekapte  uiën, 
war  peper  en  nootenmuscaat een  ftukjen. 
boter , en  zout  naar  genoegen ; roer  dit  alles 
op  het  vuur  onder  elkander  — neem  voords 
de  huisjens  uit  het  water^  laatze  afloopen, 
doe  onder  in  dezelven  een  weinigje  van  de 
gezegde  fars, en  leg  ’cr  een  fchoon  gemaakte 
krakol  op  ; maaktze  verder  met  fars  toe, 
leg  dan  de  gevulde  huisjens  ifi  een  diepe 
casferol ; en  maak  een  faus  van  boter  en  fyn 
gedampte  befchuit,een  glas wyn, wat  bouil- 
lon , en  gehakte  pietercelie,  drukt  ’er  voords 
een  citroen  by,  cn  laat  de  krakolien  daarin 
gaar  üooven.. 

Anders  i zonder  huisjens,  ; 

Maak  de  krakolien  fchoon  , in  maniere 
als  boven  geleerd  is ; laatze  voords  in  water 
gaar  ftooven  , met  byvoeginge  van  nooten- 
musciat  en  peper,  den  ftukjen  boter,  een 
paar  geftoten  befchuiten  — bindze  voords 
ract  genoegzaam  doiren  van  eieren , of  druk 
“er  een  paar  fitroenen  in  pit,  eji  recht 
zo  aan* 
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KREEFTEN. 

Als  de  kreeften  ter  dege  fchoon  gewas- 
fchoo  zyn,  hangt  menze  met  water  op  een 
goed  vuur,  doe  ’er  verder  by  een  hand  vol 
zout,  een  halve  fiesch  wynaZyn,  en  laaize 
een  cjuartier  uurs  knoken ; laatze  voords  op 
een  vergiettest  afloopen  ; nog  heet  zynde , 
roert  men  ’cr  een  (luk  boter  doorheen,  zq 
krygenze  een  fchoonen  glans. 

Aanrechtende,  wryfc  menze  een  weinig., 
af,  en  doet  ’er  gehakte  pietercelie  by. 

Als  de  kreeften  groot  zyn,  fnydt  menzo 
in  den  midden  door , klopt  de  fchaalén  ftuk , 
en  zet  ’er  gehakte  pietercelie  by  op.  i 

Anders , om  ze  blank  te  houden. 

Wanneer  de  kreeften  afgekookt  zyn,  doet 
men  ’er  de  fchaalén  af,  neemt  het  vuil  dat 
in  den  neus  zit  ’er  uit,  llootze  in  een  vyzel 
fyn,  zetze  dan  met  bouillon  te  vuur  en  laaN 
ze  wat  doorkooken  j dryfzc  vervolgends  door 
een  zeet;  doe  dan  de  uitgebroken  visch  in 
het  nat,  met  wat  zout,  nootenrauscaat,  en 
een  ftiikjen  boter , laat  het  doorkooken , en 
bindt  het  met  doiren  van  eieren. 

Sommigen  verkiezen  ’er  een  citroen  over 
uittedrukken, 

Nog  anders  y om  ze  bruin  te  hebben. 

Behandel  de  kreefcèn  als  vooren  ; (lamp 
de  fchaalén  fyn,  en  laatze  in  een  casferol 

Qs 
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met  een  ftuk  boter  braaden  , giet  ’er  dan 
wat  bouillon  by,  roer ’er  wafmeel  qnder, 
en  laatae  za  doorkooketi , telkens  omrneren- 
de ; giet  het  gekookte  \7ervolgends  door  een 
zeef  over  de  uitgebroken  visch  ; doe  ’cr 
verder  by  wat  champions,  morejjes  i wat 
peper  en  zout  naar  den  fmaak  ; doorge- 
ftoofd  zynde , drukt  men  ’cr  een  citroen  over 
uit,  en  recht  zo  aan. 

Op  dezelfde  wyze  woydcn  ook  ?£*• 
WS.£aPTEN  behandeld. 


TWINTIGSTE  HOOFDSTUK^ 

Het  hereiden  van  alkrleie  fowtten  van  zee^ 
visch , als  tnfde  van  de  Jaufen , welken 
èy  dezelve  worden  gebruikt* 

KABELJAUW, 

Snyd  de  kabeljauw  in  mooten,  en  Iaat  de.« 
zelven  in  water  krimpen;  waschze  daarnat 
Ichoon  uit  en  laatze  op  een  vergiettest  af- 
loopen ; doe  de  visch  vervolgends  in  kokend 
water  met  genoegzaam  zout  ’er  in  ; laatze 
fchielyk  kooken;  als  zy  opkomt  is  zy  ga:ir 
genoeg  —•  men  moet  onder  het  kooken  wèi 
op  het  fchuiioen  paafen. 

Men  eet  ’er  aardappelen  by,  met  ge^  \ 
welde  boter. 

Anders , gejloofd. 

Hiertoe  verkiest  men  de  mooten  die  het 
dikst  zyn ; men  befprcngt  dezelve  met  een 
weinig  zout,  legtze  voords  in.  een  fchotel  of 
braadpan  , waarop  een  taartenpan  - dekfel 
past;  laat  de  visch  met  vuur  boven  en  on- 
der 5 minuten  ftooven,  giet  ’er  dan  al  het 
vocht  af,  begietze  met  boter,  en  beftrooize 
vervolgcnds  met  geftarapte  befchuit , wat 
nootenmuscaat  met  peper  en  zout ; fommi« 
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gen  raspen  ’er  een  weinig  oude  kaas  over  5 
laat  de  visch  dus  toebereid  zynde , nog  ftoo- 
ven  tot  zy  een  geelen  kleur  krygt:  giet  ’er 
voords  nog  wat  boter  met  citroenfap  over , 
en  reoht  dus  aan. 

kabeljauwstaarTj  geftoofd. 

Deeze  wordt  op  dezelfde  wyze  behandeld» 
als  wy  de  mooten  hebben  leeren  behande- 
len — intusfchen  moet  hier  nog  by  aange- 
tekend worden  , dat  men  den  ftaart  moet 
fpouwen  en  de  graad  ’er  uithaaien , alvpo- 
leqs  men  hem  (looft. 

Anders,  op  den  rooster  gebraden. 

Kerf  den  ftaart  in,  en  beftrooi  hem  met 
zout;  laat  hem  dus  een  half  uur  (taan,  hang 
hem 'dan  op,  dat  hy  genoegzaam  afdruipe  ; 
befmeer  hem  voords  met  boter,  beftrooi  hem 
met  geftampte  befchuit , en  I^at  hem,  pp 
den  rooster,  langzaam  gaar  braaden. 

De  kabbeljauwftaart,dus  gebraden , wordt 
met  een  citroen -faus  gegeten, 

SCHELVISCH. 

Deeze  wordt  op  dezelfde  wyze  als  de  ka- 
beljauw gekookt , behalven  dat  hy  , even 
als  baars  wordt  ingefneden,  en  wat  langer 
dan  de  kabeljauw  moet  kooken  — men  eet 
’cr  aardappelen  by,  met  enkelde  boter,  gf 
met  een  pieterselie- faus, 
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SCHELVISCH,  ^eJZofj/d. 

•Als  de  vïsch  Wèl  fchoon  gemaakt  is,  kerft 
men  hpra  naar  gewoonte  en  blanciieert  hem 
tff-,  hem  dan  in  één  fchbtel  of  pan-<  >en 
maak  ’er  een  faus  op  van  boter  in  een  cas- 
ferol  heet  geworden,  daaronder  een  weinig 
meel  geroerd,  docli  hetzélve  moet  men  niet 
bruin  iaaten  worden ; giet  ’er  een  flesch 
rhynfcbéii  wyn  in,  een  weinig  water,  zout 
eh  fpecéryen  ‘naar  genoegen , een  Téléine  ge* 
féhilde  ufön  , Wat  demmeram  , rimeram , 
benevens  een  «itroenfchil , 'bind.  ^it  een  en 
andér  in  een  bos  jen , en  laat  ^bes  karnen  door- 
koóken  : laat  voords  de  'visch  in  defeze  'Paus 
gaaf  ftoöVen  , boven  en  Onder ‘mét 'Vuur : 
fccht  20 

Anders.- 

Als  de  fdfèlvisCh  vVèl  gewasfchen  is , legt 
menze  in  een  fchotel,  befmeertze  met^o- 
'ter,'  tn^béftrooitze  met  geftnmpte  befchtiit» 
gemengd- -rhet  peper  ^ zout  en  noorenmus^- 
caat;  Taat  de  visch  dus  gaar  ftooven;  gaar 
zyndé  Teeïlit  tnenze  üit  den  fchotel , roer 
bnder  de‘5ea  die  in  denzclven  blyft , wat 
citroenfap,  giet  het  voords  ovor  den  visch, 
en  recht  zo  aan. 

scHELViscH,  Op  den  rooster  gebraden. 

Als  dé  itisch  gekerfd  is , befhiceft  men 
héln  met  boter,  ftrooit  gcftampïe  befchuit> 
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vermengd  n/et  peper  en  zout  ’cr  overhéén  ^ 
legt  hem  dan  op  den  rooster,  een  taarten- 
pan-dekfel  met  vuur  ’er  op , en  laat  hem 
20  gaar  braaden. 

Aanrechtendé  doet  men  ’cr  een  citroen- 
laus  overheen. 

TONGEN* 

Als  het  vel  van  de  tongen  a^ehaald  is  • 
fnydt  men  ’er  de  vinnen  afj  daarna  legt  me^ 
ze  een  wyle  tyds  in  water , op  datze  uittrek- 
ken, waschze  vervolgends  fchoon  uit,  en 
fnydtze  in  laatze  voords  in  kokend  water, 
waarin  genoegzaam  zout  gedaan  is  , be- 
nevens een  fcheutjen  azyn,  gaar  kooken. 

Zy  worden  voorgediend  met  een  pieter- 
celie  • faus ; fommigen  verkiezen  ze  ook  met 
een  eiër-faus  te  eeten. 

TONGEN,  gtbakkefii  . 

Üe  tongen  wèl  fchoqn  gewasfehen,  ea  op 
een  vergiettest  uitgelekt  zynde  , fnydt  men- 
ze in  en  befprengtze  met  zout ; laacze  dus 
twee  uuren  ftaan;  droogtze  daarna  af,  be- 
fmeertze  met  eieren,  wentelze  in  meel  eh 
bakze  vervolgends  in  eén  pan. 

BOT. 

^ Öe  vinnen  ’er  af  gefneden  zynde,  maakt 
men  aan  den  kop  een  opening ; drukt  ’er  dé 
gal  uit,  en  zet  hem  dan  in  ’t  water;  een 
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half  uur  dus  gdjaan  hebbende,  wascht  men* 
ze  uit  , en  laatze  op  een  vergiet  afloopen ; 
hangt  hem  voords  over  met  water,  waarin 
genoegzaam  zout  gedaan  is — men  moet  wel 
op  het  fchu'men  pasfen. 

Als  raenze  aanrecht  legt  men  een  ge- 
fch' aapte  peperwortel  op  den  rand  van 
den  Ichotel 

De  uekookte  bot  wordt  gegeten»  met  een 
eiër  faus  — kleine  botjens  worden  intus* 
fchen  als  watervisch  gegeten. 

noT,  gebakken* 

ï)e  bot  afgevind  en  gegald  zynde » wordtze 
gekorven,  fchoon  uitgewasfchen,  en  voords 
op  een  vergiettest  gelegen,  om  aftelekken; 
vervolgends  befprengt  menze  met  zout,  en 
baklzc  in  boter,  even  als  van  de  tongen 
gezegd  is.. 

SCHOL,  gekookt* 

Als  de  fchol  wèl  fchoongeraaakt  is,  geeft 
men  ’er  drie  fneden  in , ieder  tot  half  op  de 
graad  door;  legze  daarna  in  een’  fchotel,  giet  ’er 
azyn  op , en  laatie  dus  een  uur  lang  Haan ; 
fchraap  ’er  voords  de  flym  af,  en  fnyd , als  ze 
groot  zyn , ook  den  kop  en  Haart  ’er  af ; wasch* 
ze  daarna  , en  laatze  op  een  vergiet  afloo- 
pen:  maak  vervolgends  het  water  aan  den 
kook,  doe  ’er  genoegzaam  zout  in,  en  ook 
een  halve  Hesch.azynj  Heek  voords  een  hou' 
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ten  pen  door  de  fchol  op  datze  niet  |Ult  el- 
kander valle , en  laatze  zo  ^aar  kookeü  j 
vooral  W/èl  op  het  fcHuimen  pasfende, 

Zy  wordt  gegeten  njec  een  zuuring-  of 
ciër  - faus. 

lSUü8ING-S|ftUS. 

Om  deeze  gereed  te  maaken , néémt  metl 
cene:toereikende  hoeveelheid  zuuring , bi  eek 
^er  de  ftéelen-af,  waschze  rerdeeg,  en  laatze 
in  eep  casferol  gaar  ftooven,  roer  ’cr  dan 
een  ftuk  boter,  in 'meel  gewenteld  , (^ider, 
, voords  een  weinig  zout , zo  zal  de  faus 
goed  wceren. 

SCHOL,  gebakken, 

Deeste  bereidt  men  even  als  van  de  bot 
en  andere  visdi  gezegd  is. 

Tarbot  wordt  mede  op  dezelfde  wyze 
gebakken:  men  fnydt  dezeiven  daartoe  ook 
aan  mooten. 

TARBOT,  gekookt.. 

De  bot  vergald  én  fchoon  gemaakt  zyn- 
de,  fnydt  men. hem  op  de  witte  zyde  in>  tot 
op  de  graat  toe;  laat  hem  voords  in  water 
krimpen,  wasch  hem  dan  uit  en  bindt  dert 
kop  en  ftaart  zamen  , over  de  witte  zyde 
naamlyk  ; kook  hem  vervolgends  in  kokend 
'Water  niet  zout;  als  ’t  grooten  visfchen  zyil 
mogenze  wel  een  quartier  uurs  kookén. 
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' Gekookte  tarbot  wordt  gegeten  met  een 
zuuring-faus  , foirimigen  vérkiezenze' ook 
met  een  eiër-faus  eeten. 

*r  A R B o t , gejioofd. 

Snyd  de  tarbot  aan.  mooten , befpreng 
deezen  met  zout , en  laatze  daarmede  eert 
weinig  ftaan  ; maak  intusfchen  een  faus  van 
boter,  die  eerst  wat  moet  braaden;  roer  ’er 
dan  wat  meel  onder , doch  hetzelve  moet 
niet  al  te  bruin  worden ; doe  ’er  voords  wat' 
rhynfchen  wyn  by , de  fchil  van  e«n  ci- 
troen , wat  peper  , tuinkruid  , demraiam » 
en  wat  gekapte  uien ; laat  de  tarbot  in  dee- 
zen faus  gaar.ftooven;  ^doe  ’er  verder  wat 
zout  en  het  fap  uit  een  citroen  in , ea 
recht  zo  aan. 

R o cl. 

■ De  rog  fchoon  gemaakt  zynde  , InydC 
men  dezelve  in  lange  reepjens,  en  laat  die 
in  ’i  water  een  weinig  krullen  jwaschze  voord» 
fchoon  af , en  kookze  dan  in  water  met 
zout  ; zy  moet  wat  lang  kooken  — aanrech- 
tendè  legt  men  ’er  wat  pietercelicbl^ad:- 
jens  op. 

Zy  wordt  met  een  mostaart -faus  gegèi- 
ten. 

heilbot. 

Deezén  wofdt  aart  moóterf  gefiiêdért,  did 
men  vervolgends  laat  krimpen;  naze  voord» 
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oir  het  water  gewasfchen  isV-oloet  raenzé'op 
een  vergiettest  laaten  afloopen;;  kookze  vers 
volgends  in  knokend  water. niet  zout,  gaar.:: 

Men  eet  ’er  gemecnlyk  aardappelen  by» 
met  een  eiër-  of  zuuring-faus;.  t 

• Anders , gtbfaden» 

De  mooten  die  men  za\  braaden,  moet 
jmen  alvobrens  met  zbut^efpre  igen,  en  een 
weinig  dus  laaten  ftaan,  op  dat  ’er  het  zout 
intrekke;  droogze^  voords  met  een*  doek 
af,  bè%eéraë  niet  boter,'  en  béftrooize  ver» 
der  met  geftamptèbëföhuit:  braadze  verders 
óp  den  rooster  gaar.'  ■■  :o 

Men  rechtze  aan  met  een’  kapper  - faui 
^r  by.  . - - A 

STEUR.  . > - ^ 

Deeze  wordt  maar  zeldzaam  geköokt,  om 
dat  hy  te  ilerk  is , des  zullen  wy  ons  alleen- 
ïyk  by  hét  braadeh  van  denzelven  bepaa- 

len  dit  gefchiedt  op  dezelfde  wyze.”: 

Tiaamlyk  met  gedampte  befchuit,  enz.  even 
als  men  andere  visch  doet,  die  geftoofd 
Zal  worden.  - 

De  gedoofde  fleur  wordt  met  een  eiër-  of 
kapper 'faus  gegeten.  ^ ' 

INCELEGEN  STEUR. 

' i' 

. Snyd  dep  fleur,  als  hy  nog  leeft,  in  ftuk- 
Kcn,  naaf  verkiezinge  groot ,' doé ’er  de 
^taat  uit , en  laat  hem , gewasfchen  zynde , op 
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Cén  vergiet  afloapen  ;■  kook  kern  dan  in  koo- 
kend  water  dat  fterk  gezouten  is;  laat  hem* 
gaar  zynde,  op  een.  vergiet  tér  dege  koud 
worden ; legze  dan  ki  -een  pot , giet  ’er  wyn- 
atyn  op  , en  laat  hem  n h .3  dagén  ftaan* 
dan  moet  hy  weder  uit  den  pot  gertomen, 
en  ’er  ook  weder  .ingelegen  worden  , maar 
met  wat  foeJie^  witte  peper,  laurierbladen, 
en  peperwortel  aan  fchyfjens  gefneden 
*er  tusfchen  beiden  ; doe  ’er  dan  weder 
zo  veel  gekookte  azyn  op , dat  de  visch 
geheel  onder  ligt ; doch  de  azyn  moet  eerst 
koud  gewórden  weezen ; bind  voofds  dca 
pot  met  een  blaas  toe , zo  kunt  gy  den 
fteur  vry  lang  beWaaren.  ■ i 

• Het  kruid  moet  by  deeze  inmaaking  vooral 
niet  gefpaard  worden* 

iriBRiNd. 

Snyd  de  koppen  en  ftaarten  van  de  fpiö» 
ring  ; waschze  voords  fchoon  af,  en  laat- 
ze  op  een  vergiet  aflekken:  kookze  verder 
gèar'in  kookend  water,  dat  niet  al  te  fterk 
gezouten  is.  < 

' Zy  wordt  gegeten  ;met  een  mostaart -faui 

ook  met  klaare  ofmet  geweldcfboter* 

■ ■ . * ‘1  ■ 

SPiERiiKO,  gebakk07ié 

Als  de  fpiering  fchoon  gewa»fcll©j^en  Op 
een  vergiet  afgedropen  is , 'wordt  ay  met 
zqut'  en  wat  meel  beilrooid ; jpcrze  vervol» 
gends  door  elkander , en  bakze  in  boter  gaar, 

fn  Z 
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Snyd  den  kop  en  pooten  ’er  af;  als  hy 
groot  is,  zaa^t-men  hem  aan  twee  ftukken: 
Eeem  ’er  de  visch  uit , en  kook  dezelve  half 
gaar  ;*  fnydt  hem  vervolgends  in  dobbel- 
fteentjens;  maak  hem  daarna  verder  gereed,- 
even  als  van  den  kalfskop  geleerd  is : dee- 
zen  echter  kan  men  nog  wat  heeter  maaken. 

OESTERS,  geftoofd, 

■ Als  de  oesters  opgemaakt  en  de  baarden 
’er  afgedaan  zyn , doet  menze  met  het  vocht 
dat  ’er  op  is  in  een  casferol;  dóe  ’er  wat 
boter,  gedampte  befchuit,  een  weinig  pe- 
per, nootenmuscaat  en  zout  by,  laatze  dus 
ftooven,  met  een  weinig  water  — — • roerze 
voords  met  doiren  van  eieren  af,  en  dc«  ci- 
troenfap  ’er  by,zo  veel  de  fmaaic  goedvindt. 

• OESTERS,  gebraden. 

Dit  gefchiedt , gelyk  bekend  is , in  braad- 
ichelpen,  welken  ft.  jans  fchelpen  genoemd 
worden;  befmeer  dezelven  met  boter;  doe 
’er  dan  desoesters  in,^beftrooize  voords  met 
gedampte  befchuit  en  doe  ’er  nog  een  ftuk- 
jen  boter  by:  zet  de,  braadfchelpen  dan  op 
een’  rooster,  doe  ’er  ook  vuur  op,  en  laatze 
gaar  braaden. 

‘ Zy  worden  in  de  ft.  jans  fchelpen , zo  alg 
zy  van  den  rooster  komen , voorgediend. 
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OESTERS,  gebakken. 

Hiertoe  verkiest  men  zeer  groote  oesters; 
wenteltzein  meel, vermengd  met  zout, peper 
eonootenmuscaat,baktze  vervolgends  in  eén 
koekepan,  in  genoegzaam  boter. 

Dus  toebercid  wordenze  meest  gebruikt 
om  te  garneeren. 

MOSSELEN. 

Wèl  gewasfehen  zynde,  hangt  menze  in 
een  net  in  kokend  water , tot  zy  gaar  zyii ; 
terwyl  het  eene  net  vol  gegeten  worde » 
kookt  men  het  andere. 

Men  eetze  met  een  eiër  • faus  ; fommigen 
verkiezen  ’er  een  uiëh-faus  by  te  eeten. 

Om  verzekerd  te  weezen  dat  ’er  geen  ver- 
giltigcndc  mosfelen  onder  zyn  , legt  men 
eén  zilveren  lepel , of  wel  een  uiën  i»  den 
ketel;  als  deeze  zwart  worden,  is  het  een 
bewys  dat  ’er  ten  minften  één  vergiftigendé 
moslel  by  is. 

GESTOOFDE  MOSSELEN.^ 

Doe  de  mosfelen  uit  de  fehelpen,  fnydt 
de  baarden  ’er  af , en  behandelze  verder 
op  dezelfde  wys  als  van  de  oesters  ge- 
zegd is* 
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STOlfVlSCHt-  . 

Hang<  de  visch  met  ruim  water  te'  vutir, 
cn  laatze  kooken  , fchuimze  fchoón  af, 
zetzé  vervolgends  op  kooien , op  datze 
zachtjes  aan  'C  kooken  blyve , tot  menzè 
opfchept. 

Men  eetze  met  een  uien  - faüs  \ met  gewel*r 
<^en,  en  ook  inet  klaare  boter. 

CESTOOgOE  STOKVISCH. 

Als  de  ftokvisch  afgekookt  is,,  breekt  ^ 
menze  in  ftukjens , en  maakt  voords  een 
faus  van  een  goed  ftuk  boter,  met  meel , 
wat  peperen  zout:  roer  dit  met  zoetemelk 
op  het  vuur  af:  meng  ’-er  dan  wat  mostaart 
onder , en  laat  de  ftokvisch  daarin  opftoo- 
ven.  Eenige  liefhebbers  gebruiken  ’er  fyn 
gekapte  piën  onder, 

LAEERDAAN. 

Als  de  laberdaan  wèl  geweekt  is,  hangt 
men  hem  met  het  water  te.  gelyk  op  ’t 
vuur ; als  hy  begint  te  fchuimen , neemt 
mien  de-fchuim  ’er  fchoon  af;  zet  verder  de 
visch  op  kooien  en  laat  hem  zo  zachtjes 
gaar  kooken  -r  men  eetze  met  jonge  worte- 
len en  pietercelie*f^Ms;  oo](  n^et 
gewelde  boter. 
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HAR  IN  e. 

Snyd  de  haring  in  drie  ftukjens,  zet  dee- 
zen  één  of  twee  uurenin  het  water,  en  kookze 
dan  gaat;  'neem  een  goede  quahtiteit  den, 
kooktze  gaar , laat  ’er  het  water  afloopcn , 
en  doeze  over  de  haring  heen. 

Zy  wordt  met  een  zuuren>faus  gegeten. 
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EEN-EN-TWINTIGTE  HOOFDSTUK. 

Jtjandêknie  over  het  maaken  van  aller» 
ïeie  gebakt 

botergebak. 

ISTeeiu  een  pond  boter,  in  flukjens  gebro- 
ken , eii  een  pond  tarwemeel ; roer  het  door 
elkander;  doe  ’er  dan  een  half pintjen  water 
by,  fla  het  wèl  door  elkander  tot  een  deeg; 
rol  hetzelve  3 maal  uit,  iedere  keer  moet 
gy  het  weder  roevouWen,  even  als  men  een 
ierviet  opvouwt,  dan  is  het  goed  om  ’er 
van  te  maaken  ’t  geen  men  verkiest. 

VILLiLéE. 

Meng  een  vierendeel  tarwemeel , een 
vierde  T)ond  boter  , met  een  musjen  water 
onder  elkander,  fla  het  terdege  door;  rol 
het  beflag  verder  driemaal  uit,  in  maniere 
als  boven,  de  vierde  keer  fnydt  men  het  in 
vierkante  flukjens  , anderen  verkiezen  die 
flukjens  ovaal  te  . fnyden  ; meh  neemtze 
groot  naar  genoegen  : laatze  voords.  een 
vierde  uurs  heet  bakken , zo  zullen  zy  gaar 
weczen. 

Als  menze  aanrecht , doet  men  ’er  wat 
fuiker  over. 
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AMANDEL  - TAART. 

Roer  een  half  pond  gedampte  amandelen, 
ond^r  een  ei , en  zo  veel  water  dat  het  niet 
te  dun  is:  neem  voords  la  lood  fuiker,  doe 
daar  by  5 a 6 eiërdoiren , roer  ’t  5 minuten 
lang  door  elkander;  doe  ’er  dan  de  amande- 
len in  , toebereid  als  boven  gezegd  is ; 
roer  het  gelijk:  roer  ’er  vervolgends  een 
halve  geraspte  citroen  in ; maak  een  behoo- 
relyke  korst  in  de  pan,  doe  het  beflag  ’er 
in , en  maak  het  tot  een  taart , met  een  dek- 
fel  ’er  op , waarop  een  bloem  of  eenig  ander 
figuur  gefneden  is  :de  taart  moet  vervolgends 
niet  te  flaauw  gebakken  worden , en  wel  een 
groot  half  uur  lang;  om  verzekerd  te  wee- 
zen  dat  hy  gaar  is , fteekt  men  ’er  een  mes 
in ; als  ’er  niets  van  ’t  beflag  aan  hetzelve 
blyft  zitten,  dan  is  de  taan  goed. 

PRUIMEN-  TAART. 

Neem  3 pond  duitfche  pruimen,  kook- 
ze  in  water , doe  ’er  de  fteenen  uit , 
fnydze  voords  in  Ilukjens,  doe  ’cr  dan  by 
een  half  pond  fuiker,  wat  kaneel,  een  half 
lood  fuccaden , en  een  half  lood  fnippers:  de 
kor»t  verders  weder  in  de  pan  gedaan  zynde 
doet  men  de  pruimen  daarop , en  formeertze 
tot  een  taart,  met  een  geruiten  bovenkorst 
’er  op:  iaat  de  taart  vervolgends  een  half 
uur  bakken,  zo  zal  hy  gaar  weezen. 

De  korst  moet  geruit  worden , om  dat 
de  taart  dan  beter  doorbakt. 

K5 
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Anders» 

Neem  een  doosjen  pruraellen , fnyd  de- 
zelven  in  ftukken ; doe  op  deezen  een  half 
pintjen  water,  een  vierendeel  pondvS  fuiker  ,^en 
lood  fnippers , een  lood  fuccaden , en  wat 
kaneel;  koud  geworden  zynde  doet  men  het 
in  de  korst,  maakt  ’er  een  taart  van,  waar- 
van het  dekfel  weder  geruit  moet  worden, 

om  reden  als  voï>ren  gezegd  is  men 

moet  de  taart  een  half  uur  iaaten  bakken, 
en  op  geen  zwak  vuur. 

KARSSEN-TAART. 

Neem- één  of  twee  pond  geconfyte  kars- 
fen,  leg  dèezen  in  de  korst,  met  een  wei- 
nig kaneel , en  een  citroen  ’er  over  uitge- 
drukt: beinyd  hét  deklél  met  ruiten,  laat 
de  taait  wel  een  half  uur  bakken , en  op  geen 
al  te  daauw  vuur , zo  zal  hy  goed  weezen, 

BR  AM  BOZEN  - TAART. 

Deèze  wordt  op  dezelfde  wyze  gemaakt 
als  een  karsfentaart ; doch  men  legt  onder  op 
den  bodem  eersi  wat  beziën  -gdé  laat  | 
hem  voords  een  half  uur  bakken. 

ABRICOZEN'TAAUT. 

Neem  een  pond  geconfyte  abricozen , Iaat 
'er  de  fyroop  afioopen , maak  ’er  dan  een’ 
taart  van  j doch  de  abricozen  moeten  in  de 
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pan  wat' dun  uit  elkander  gelegd  worden; 
druk  ’er  een  citroen  .over  uit:  het  dek  fel 
vervoJgends  ’er  op  gedaan  zynde,  laat  men 
hem  wat  heet  bakken : in  anderhalf  quariier 
uurs  zal’hy  goed  weezèn. 

Men  fnydt  ook  ruiten  op  het  delf  fel. 

XLEINE  CITROEN  * TAARTJEI^S» 

Roer  lo  minuten  lang  onder  4 eieren , een 
vierendeel  ponds  fuiker ; druk  ’er  voords  4 ci- 
troenen over  uit,  waarvan  men  a raspt; 
voeg  ’er  nog  by  een  kopjen  rhynfchen  wyn , 
voor  een  halven  ftuiver  geraspt  wittebrood ; 
roer  alles  door  elkander,  en  voeg  ’er  dan 
nog  by  6 lood  boter;  roer  het  weder  door 
tot  het  koud  is  : bekleed  dan  uw  ronde 
vormtjens  met  korst , doe  ’er  bet  bellag  in ; 
leg  van  onderen  meer  vuur  dan  van  boven , 
en  laat  het  een  halfuur  bakken. 

Van  de  bovengemelde  hoeveelheid  bd* 
Oag,  kan  men  16  a 18  taartjens  maatfen. 

EEN  GROQTE  CITROEN  • TAART. 

Hiertoe  gebruikt  men  hetzelfde  beflag; 
legt  ook  van  onderen  meer  vuur  dan  van 
boven,  doch  men  maakt  geen  korst  op  dee* 
zen  taart. 

amandel -TULLEBAND, 

ïieem  3 vierde  potids  amandelen,  2 eië- 
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ren,  en  wat  water,  ftamp  dit  onder  elkan- 

der fyn , doch  niet  te  flap ; neem  voords 
anderhalf  vierendeel  ponds  fuiker,  doe  daar 
onder  6a/  doiren  van  eieren ; roer  dit  door 
elkander,  ten  rainften  5 minuten  lang;  doe 
dan  de  apiandelen  ’er  in , roer  het  door  dat 
het  gelyk  bly ve ; fla  ’er  dan  weder  6 doiren 
van  eieren  in , en  roer  het  nogmaals  door ; 
is  het  dan  niet  dun  genoeg,  fla  ’er  dan  nog 
3 doiren  van  eieren  in,  en  roer  het  weder 
5 a 6 minuten ; doe  het  vervolgends  in  den 
tulleband,  na  dezelve  alvoorcns  met  boter 
befmeerd  te  hebben;  laatze  zaehijes  bak- 
ken, een  uur  lang,  althans  niet  minder;  men 
kan  met  een  mes  ’er  in  fieken , om  te  be- 
proeven of  hy  gaar  is. 

KLEINE  EADRIELJENS. 

Deeze  bereidt  men  op  dezelfde  wyae  ais 
van  de  amandel  • tulband  gezegd  is:  de  hoe- 
veelheid der  ingrediënten,  is  ails  volgt: 

12  lood  geflampte  amandelen, 
i pond  fuiker 
3 doiren  van  eieren. 

Als  dit  wèl  doorgeroerd  is,  doet  men  ’er 
nog  4 doiren  van  eieren  by,  en  roert  het  6 
minuten  door ; doe  het  dan  in  de  vorm- 
tjens  en  laat  het  een  quartier  uurs  heel  lang- 
haam gaar  kouken. 
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BISQUIT  - TULBAND.  ’ 

Neem 

i pond  fuiker 
334  doiren  van  eieren 

Roer  dit  zamen  ruim  6 minuten  door:  fla 
voords  het  wit  van  de  eieren  met  pen  gard, 
tot  het  dik  is ; doe  dit  vervolgends  in  het  be- 
Ilag,  roer  het  luchtig  door  elkander  : roer 
’cr  dan  ook  onder: 

Een  halve  citroen,  uitgedrukt, 
è pond  en  é vierendeel  ponds  meel : 

' Voords  het  beflag  in  een  tuilebandsTVorra 
gedaan  zynde , moet  het  een  uur  lang 
bakken. 

ESN  LELIE  VAN  CADRIELJE. 

Hiertoe  verkiest  men  hetzelfde  beflag 
als  van  den  tulband. 

een  LE  LIB  VAN  BISQÜIT.  ' 

Deeze  wordt  op  dezelfde  wyze  als  de  tul  band 
van  bistjuit  gereed  gemaakt , doch  hy  moet 
een  quartier  uurs  minder  lang  bakken. 

tulband  van  MOSCOVISCH  BROOD» 

Neemt  f pond  fuiker  met  9 eiërdoiren, 
roert  dit  wel  7 minuten  door  ejkander:  doet 
uw  ei  • wit  in  een  pot , fla  het  tot  dat  het 
dik  is ; doe  ’er  dan  in  wat  geraspte  citroen « 
roer  het  luchtig  door  elkander , neem 
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voords  i pond  meel  . met  j pnnd  boter , hak 
het  wel  door, en  maak  ’er  dobbeUleemjens  van: 
neemt  dan  2 lood  corenten,  die  wel- gewas* 
fchen  zyn : men  kan  deezen  ookd^aruitlaaten : 
doe  ’er  vöords  byz  lood  Ihccadem , a lood 
fnjppers,  heel  fyn  ; 7 a 8 kruidnagëlen  ^ fyn 
geuampt,  (|it  alles  moet  luchtig ' door  cl-- 
kander  geroerd,  doet-  het  dan  in  üw  tulle* 
band,  welke  eerst  met  boter  befmeerd  is» 
laat  het  langzaam  bakken , wel  een  groot 
uur  lang. 

EEW  tELIE  VAN  MOSCOVISCH  BROOD. 

Deeze  wordt  op  dezelfde  wys  gemaakt , 
maar  zy  moet  niet  langer  dan  i uur  bakken* 
dan  zal  hy  goed  weezen.  • 

<:  ENGELS  CHE  PODD  IHG  DXE 

GEBAKKEN  WORDT. 

Neemt  i pond  meel  met  8 eieren  4 beflaat 
het  meel  met  warme  melk  tot  een  ordent- 
lyke  dunte ; neemt  dan  eèn  oudbakke  mas* 
telyntje  van  2 Huivers , raspt  dat , doet  het 
in  uw  beflag,  roert  het  door  elkander  met 
wat  gest,  en  laat  het  ryzen:  fmelt  voords 
! pbnd  boter, i pond  Corenten, 2 lood  fuccaden* 
2 lood  fnippers,  fyn  gefneden,  i notenmus- 
caat,  12  kruidnagelen,  een  ftukjen  canebl, 
alles  fyii  gedampt;  doe  het  ook  in  uw  be- 
flag, befraeert  den  vorm,  doet  het  beflag 
daarin  en  laat  het  ryzen;  gereezeh  zynde, 
laat  het  langzaam  bakken,  *0  is' ’t  heel  lek- 
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ker  — men  eet  deeze  podding  met  een 
ihynfchen*wyii  faus. 

BOTER  - SPRITSEN. 

Neem  4 lood  boter,  è pintjen  water.,  en 
laat  dit  zaraen  kooken  ; ,roer  daardoor, 
terwyl  het  kookt,  la  lood  meel,  ten 
minllen  16  minuten  lang;  fla  ’er  5 eieren, 
één  voor  één,  door; werk  alles  wèl  ter  dege 
onder  elkander,  en  doé  als  dan  het  beflag 
in  de  fprits  — finelt  vervolgends  2 pond 
boter,  laat  dien  ftaan  tot  hy  gezakt  is,  giet 
hem  dan  af  iji  een  casferol , laat  hem  weder 
opkooken  , doe  ’er  voords  uw  fpritfen  in, 
cn  laatze  gaar  worden ; docli  zulks  moet  op 
geen  alte  fterk  vuur  gefchieden. 

Men  moet  vooral  wèl  op  het  keeren  pa^j^ 
fen : dit  moet  ten  minlkn  tweemaal  ge- 
daan worden. 

Anders. 

Laat  een  .half  pintjen  water  kooken,  doe 
’er  een  ftukjen  broodlu^ker  in,  zo  groot  als 
een  half  ei;  roer  ’er  dan  een  half  pond  meel 
door,, doch  wèl  terdege  doorroerende,  op 
dat  het  niét  aanbrande ; Want  het  roeren 
moet  op  ’t  'vuur  gefchieden  ; kies  ’er  dan 
7 eiëren  doorheen , zo  lang  totze  geheel  fyn 
zyn:  doe  dit  beflag  vervolgends  in  de  fprits, 
cn  handel  ’cr  verder  mede  in  maniere  als 
vooren. 
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SNEEUWBALLEN. 

Neem  hetzelfde  beflag  waarvan  fpritfen 
worden  gemaakt;  maak  ’er  in  een  lepel, 
ronde  ballen  van,  en  bak  deezen  in  boter 
gaar. 

Men  kan  ’er  ook,  voor  dien  het  begeert, 
een  of  ander  confyc  indoen  : maar  zy  moe- 
ten vooral  zeer  langzaam  gebakken  worden. 

Anders, 

Kook  een  half  pintjen  melk , roer  ’er,  als  zy 
terdege  kookt,,  iü  lood  meel  onder,  maar 
trouw  doorroerende,  op  dat  ’er  geen  klon* 
ten  in  komen:  zet  het  mengzel  dan  af,  en 
kies  ’er  6 k 7 eiëren  door;  doe  ’er  verder 
by  wat  corenten  , fnippers  en  fuccaden : 
bak  voords  de  ballen  van  dit  beflag  even  als 
boven  geleerd  is  — zy  moeten  langzaam 
bakken , en  men  moet  wèl  op  het  keeren 
pasfen. 

APPELKOEKJENS. 

Neem  op  12  lood  meel,  a eiëren  en  be* 
flaat  het  met  warme  melk , benevens  een 
weinig  gist ; laat  het  voords  wat  ryzen : 
Heek  dan  de  appelen, die  gy  zult  gebruiken, 
uit ; fchilze  en  fnydze  vervolgends  aan  Ichyf- 
jeus;  wentel  deezen  in  het  beflag,  en  iaat- 
ze,  even  als  de  fpritfen , in  heeten  boter 
gaar  worden ; doen  deeze  koekjens  moeten 
wat  heet  bakken. 

Als- 
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Alsze  voorgediend  worden , ftrooit  men 
*er  wat  kaneel  en  fuiker  overheen. 

SCHELPEN, 

Maak  van  een  vierendeel  ponds  tarwe» 
meel , 2 eieren  en  wat  melk , een  beflag  als 
dat  waarvan  men  dunne  pannekoeken  bakt.* 
kook  eene  toereikende  hoeveelheid  boter , 
«n  maak  de  fchelp  waarin  ’t  gebak  gemaakt 
zal  worden  daarin  heet ; giet  ’er  voords  het 
beflag  overheen,  en  laat  het  gaar  bakken, 
dat  met  een  zeer  heet  vuur  moet  gefchie- 
den  — zy  moeten  éénmaal  gekeerd  wor- 
den. 

Aanrechtende  beftrooit  meoze  met  ge- 
ftarapte  kaneel  onder  fuiker  gemengd. 

SOÈZEN, 

Laat  12  lood  boter  in  een  half  pintjen 
water  kooken,*  kookende  roert  men  ’er  is 
lood  meel  in  , fiaat  ’er  voords  6 eiëven 
door , doe  vervolgends  dit  beflag  in  de 
vorratiens  , en  laat  het  een  quartier  uurs  , 
maar  niet  te  flaauw,  bakken. 

DROPPELKOEKJENS. 

Befla  anderhalf  vierendeel  ponds  ffiéel» 
met  melk,  ter  dikte  van  pannekoeken -be- 
flag ; roer  ’er  voords  zo  vp'el  fuiker  door  als 
uw  fmaak  begeert : zet  in  kokende  boter 
een  blikken  rand ; doe  het  beflag  in  de® 
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trechter,  ftrooi  het  in  den  rand  op  elkan- 
der, en  laat  het  zo  gaar  worden. 

Deeze  koekjens  moeten  wat  .he,et  bak- 
ken, en  éénmaal  gekeerd  Worden. 

Zy  worden  voorgediend  met  fuiker  en 
kaneel  ’er  over. 

WEEVERSSPOELEIT. 

Laat  4 lood  boter,  en  een  half  pintjen 
water  zamen  kooken ; kookende  roert  men 
’er  12  lood  meel  door,  benevens  3 eiëren: 
als  dit  beflag  terdege  koud  is  geworden, 
rolt  men  het  uit  tot  óp  de  dikte  van  een’ vin- 
ger: fnyd  bet  voords  aan  reepen  van  een 
vinger  lang;  tandt  deezen  rondsom  uit, 
en  geef  ’er  in  het  midden  een  fneedjen  in  — 
zy  worden  vervolgends  in  boter  gaar  ge- 
bakken — De  figuur  is  düs. 
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; Om  een  asfiet  yan  deezen  te  kunnen  voor- 
dienen , doet  men  het  wit  van  12  eiëren  in 
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ecri  fchóore  pnt , kiest  Iietzelve  met  een 
gard;  als  bet  ftyf  en  luchtig  genoeg  gewnr* 
den  is,  roer  ’er  dan  3 lood  fuiker  door;  leg 
vervolgends  een  dubbeld  fchryfpapier  op 
een  plaat ; zet  de  befees  luchtigjes  daar- 
op, laatze  vervolgends  in  een  flaauwen  oven 
gaar  worden ; doch  hiertoe  wordt  voor  het 
minst  6 uuren  tyds  vêrcischt, 

Zy  worden  voorgediend  met  fchuim  van 
room  ’cr  overheen  — dit  is  een  gebak  zo 
voedzaam  als  fmaaklyk. 

HOE  DE  gemelde  ROOM  DAARTOE 
GEREED  GEMAAKT  WORDT. 

Neem  een  half  pint  jen  room , doe  er  wat 
benielje  in  , of  een  citroen  op  fuiker  af- 
gewreven, met  6 lood  fuiker;  geesfel  dit 
mengfel  vervolgends  met  een  gard,  tot  0 
de  begeerde  fchuim  bekomt. 

Men  maakt  ’er  ook  een  compot  van. 

MOSeOVISCHE  kaakjens. 

Roer  een  vierendeel  ponds  fuiker  met  4 
a 5 doiren  van  eiëreii , ruim  8 minuten  door 
elkander  ; fla  vervolgends  het  wit  der  ge- 
zegde ciören  dik  , en  roer  ’t  ’er  luchtig 
doorheen , met  wat  geraspte  citroen , een 
vierendeel  ponds  meel,  en  een  half  vieren- 
deel pond»  boter  ; (best  mengt  men  het 
hakswyze,  me^t  een  mes;)  doe  ’cr  vervol- 
gends by  n lood  -corenten  , 8 geftampte, 
kruidnagelen,  wat  fyngefneden  fnippers  en 
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fuccaden;  roer  alles  nog  ecns  luchtig  door 
elkander  — doe  vervolgends  dit  beflag  in 
vierkante  vormtjens , en  laat  het  op  een 
zacht  vuur  langzaam  gaar  worden. 

EDELMOCENDE  KOEKJENS.  f 

Neem  een  vierendeel  ponds  boter, vgelyk  * 

veel  meel , een  rausjen  water , en  meng  daar- 
van een  behoorelyk  beflag;  rol  dit  drie- 
maal , en  fteek  ’er  vervolgends  met  een  rond 
blik  jen,  rondjens  van,  ter  grootte  van  een 
grbote  kofFy-kop  leg  verders  op  ie- 

der rondjen  4 confyte  kersfen,  of  bramboo* 

3fen ; (anderen  verkiezen  ook  abricöozen  te 
reeracn,)  leg  ’er  dan  een  rand  van  uw 
deeg  omheen , en  laat  de  koekjens  gaar  bak- 
ken , het  welk  wel  wat  heet  mag  gefchieden.  ‘ 

Öeeze  is  de  figuur. 
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ENCELSCHE  KOEKJENS. 

Neem 

i pond  fuiker, 

3 eieren, 

Roer  dit  8 minuten  lang  door  elkander; 
doe  ’er  dan  by: 

6 lood  meel , 
j pond  corenten, 
y pond  fuccaden. 

Een  weinig  fnippers , 

Een  weinig  geftampte  foelie. 

Roer  dit  alles  weder,  doch  luchtig,  door 
elkander ; zo  hebt  gy  het  vereischte  beflag , 
dat,  in  de  vormtjens  gedaan  zynde,  lang- 
zaam moet  gaar  bakken. 

JOODEN  - KOEKJENS. 

Neem  i pond  fuiker,  5 doiren  van  eie- 
ren, roer  dit  terdege  door  elkander,  met 
een  weinig  geraspte  citroen ; Ga  voords  het 
wit  der  eieren  dik , roer  het  luchtig  door 
het  gemelde  beflag  heen  ; fchep  het  voords 
met,  een  lepe!  op  fchryfpapier  in  ronde  bal- 
letjens , zo  groot  als  de  doir  van  een  el ; 
laaize  langzaam  bakken.,  zo  zult  gy  een 
bros  en  lekker  gebak  hebben. 

Jnders, 

Neem  een  vierendeel  ponds  geftampte 
amandelen , roer  met  dezelven  de  doir  van 
^én  ei,  ö minuten  door  elkander;  doe  "er 
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Voords  wat  geraspte  citroen  in,Iegze  als  voó» 
ren  op  fchryfpapier  , en  laatze  langzaam 
gaar  bakken. 

AMEREN  SJ  ENS, 

Kneed  door  elkander  ' ^ 

i pond  gedampte  amandelen, 
i pond  fuiker, 
één  ei,  , 

I lood  fuccaden  , ■ 

I Jood  fyn  gefneden  fnippers, 

■ 12  gefloten  kruidnagelen, 

Roöde  verw , zo  veel  als  op  een  dui^ 
' ver  liggen  kan.  ' 'r 

Rol  deeze  foort  van  deeg  uit^  ter  .dikte 
van  een’  vinger;  fnyd  het  voords  in  vier= 
kante  dukjens , en  katze  langzaam  gaar 
bakken. 

5A0SYSÉN. 

Neem  'een-  vierendeel  ponds  amandelen , 
6 lood  fuiker,  roet  wat  roozen'vater,  damp 
‘dit  fyn  onder  elkander;  kneed  ’er  voords 
3 lood  gefneden  amandelen  doorheen  , met 
èeu  wéinig  kaneel,  en  zo  veel  rooden  verw, 
dat  het  deeg  een  vleeschkleur  krygt ; rol 
hcc  voords  met  de  handep  4iit , en  fatfoe- 
neer  het  als  faufyfen  , laatze  verders  lang- 
zaam droogen,  zo  zulienze  zeer  natuurfyk 
naar  faufyfen  gelykeu. 

. i-  _ : , 

ROO  ZEN -KOEKJ  ENS. 

Noem  anderliaif  vierendeel  amandelen 
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even  zo  veel  fuiker , en  twee  doiren  van 
eieren , (lamp  dit  zamen  fyn  , inaak  ’er 
voords  ronde  balletjens  van,  druk  die  een 
weinig  plat,  befmeerze  als  dan  met  het  wit 
van  een  ei,  ftrooi  ’er  fyne  fuiker  over,  be- 
nevens fyn  gefiieden  fnippers  ; bikze  ver- 
volgends  langzaam  gaar,  zo  hebt  gy  niet 
alleen  een  fmaaklyk  maar  ook  cierelyk 
gebak. 

TULBAND  VAN  ENCELSCH  BROOD, 
ter  zwaarte  van  twee  ponden. 

Roer  tien  minuten  lang  terdege  onder  el- 
kander, een  half  pond  fuiker,  9 ii  10  doi- 
ren van  eieren  , een  halve  afgeraspte  ci- 
troen, en  een  weinig  foelie  ; doe  ’er  vervol- 
gendsbyeen  half  vierendeel  corenten , 2 lood 
fnippers , 3 lood  fuccaden ; roer  het  nogmaals 
luchtig  door;  doe  ’er  dan  het  wit  der  voorge- 
melde eieren,  dik  gcflagen  ,door ; meng  voords 
een  halfpond  meel  onder  een  vierendeel  ponds 
boter , hak  dit  met  een  mes  onder  eep,  als  dob- 
belfteentjens , doe  deezen  onder  het  mengfel 
voornoemd;  befmeer  dan  den  vorm,  en  laat  het 
gemaakte  beflaggaar  bakken,  dat  zeer  heet 
en  wel  een  uur  lang  mag  gefchiedeii. 

AMAN  DELF  ARS. 

Doe^  de  amandelen  in  een  mortier,  met 
het  wit  van  een  ei , benevens  wat  roozen- 
water;  ’t  laatstgemelde  kan  ’ér  echter  ook 
wel  uitgelaten  worden ; als  het  vyf  minuten 
lang  gedampt  is , zal  het  goed  vveezen. 


TWEE -EN -TWINTIGSTE  HOOFDSTUK. 

Handelende' over  het  maaien  van  gebak  om 

by  ’f  eeten  te  gebruiken, 

VLÉESCH-PASTYErf. 

Als  de  korst  in  de  vormen  gemaakt  is, 
■maakt  men  voords  een  vars  van  kalfsgehakt, 
met  fyn  gehakte  chalotten , e^n  weinig  pe- 
per , zout  en  wat  boter  ; laat  dit  zameti 
zachtjes  gaar  fmooren  ; doe  het  voords  in 
een  vyzel  en  üamp  het  fyn  , waarna  men 
het  in  de  bekleede  vormen  doet  ; maak 
deezen  vervolgends  tne,  met  hetzelfde  deeg 
’t  welk  gy  van  onderen  hebt  gebruikt:  zet 
de  vormen  verder  in  een  taartenpan  , en 
laatze  heel  heet  bakken  : gaar  zynde  doet 
men  ’er.wat  bruine  coulée  over,  en  recht 
du?!  aan. 

eweezerikken-pasty. 

Snyd  één  of  twee  zweezerikken  tot  figua- 
ren  als  garnaalen ; doe.  ’er  dan  wat  moreljes 
by,  dieop  dezelfde  wys  gefneden  zyn , voords 
wat  peper,  zout  naar  den  fmaak,  en  een 
weinig  coulée  ; doe  dit  mengfel  verders  in 
de  vormtjèns,  en  laat  het  gaar  bakken  ia 
maniere  als  vooren.  ' 


GEBAK  OM  BY  ’t  EETEN  TE  GEBRUIKEN.  Sgl 
PASTYTjENS  VAN  K A L FS  H E R SS  E N S. 

De  hersfens  gekookt  zynde  , hakt  meti 
dezelven  zeer  fyn ; doe  ’er  voords  i doiren 
van  eiëren  in,  een  weinig  pictercelie,  wat 
peper,  no'otehrauscaat,  verder  zout  naar 
genoegen,  handel  ’er  yervolgends  mede  in 
maniere  als  baven  geleerd  is. 

PASiTYTJENS  VAN  OESTERS. 

Stoof  de  oesters  met  fyn  geftampte  be- 
fchuit,  wat  peper,  nootenrauscaat , en  zout 
naar  getioegen;  doeze  daarna  in  de  vorm* 
tjens  die  met  deeg  bekleed  zyn;  maakt  dee* 
zen  van  boven  toe,  en  laatze  in  een  taar- 
tenpan. gaar  bakken  \ dit  mag  wel  wat  heet 
gelchieden , doch  niet  zó  datze  aanbranden  — 
als  ze  gaar  zyn  doet  men  de  dekfels  ’er  af, 
en  ft  rooi ’er  in,  wat  zout,  gemengd  onder 
geftampte  befchuit  , een  paar  doiren  van 
eieren,,  wat  cicroenfap,  peper  en  zout  naar 
genoegen.  ^ 

PASTYTJENS  VAN  GARNAALEN. 

Maak  by  de  garnaalen,  gepeld  zynde, 
cene  faus  van  boter  en  meel , gekapte  pie* 
tercelie,  nooténmuscaat  en  zout,  w«l  afge- 
roerd met  zoetemelk  of  bouillon  ; laat  de 
garnaalen  daarin  ftooven : bekleed  de  vorm  ♦ 
tjens  vervolgends  met  deeg  en  bak  ’er  de 
toebereide  garnaalen  in  , even  als  van  de 
oester -pasty tjens  gezegd  is. 
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Men  moet  wel  in  acht  neemen  dat  in  het 
dekzel  een  gaatjen  geftoken  woïde  — Als 
jde  pastytjens  gaar  zyn , maakt  menze  open* 
en  doet  ’er  wat  faus  boven  in. 

PASTYTJENS  vAN  VARKENSVLEEsCH* 

Neem  varkens  gehakt,  doorkneed  het  met 
peper,  zout,  en  een  béfchuit  in  melk  ge- 
weekt , roer  ’er  vervolgends  een  fyn  gehakte 
uien  onder;  dit  mengfel  dóet  men  voords 
in  de  vormtjens  die  met  deeg  bekleed  ?yn* 
en  laatze  zachtjes  gaar  bakken. 

SAUS  ysen-broodjekb. 

Hiertoe  verkiest  men  faufysjens  zo  dik, en 
ook  zo  lang  als  een  vinger;  kook  dezelven 
gaar  ; gaar  zynde  doet  men  ’er  het  vel  af; 
rol  het  fyne  deeg  dat  gy  in  voorraad  hebt 
uit,  leg  de  woistjens  voornoemd  daarin, 
fia  ’er  de  helft  van  het  deeg  overheen, 
fnyd  het  jrondsora  af,  maak  op  de  brood* 
jens  een  paar  fneedjcns  , cn  laatze  in  deft 
oven  gaar  bakken. 

Anders» 

Als  jgy  ronde  broodjens  wilt  maakcn , -zo 
handel  met' uw  faüfyfe-n  als  boven  gezegd 
is,  rol  dezelven  dan  in  uw  deeg,  doch 
hiervan  maakt  men  4 of  5 ftukjens,  die  in 
grootte  op  elkander  moeten  volgen  , het 
*eene  kleinei  dan  het  andere;  zodanig  bakt 
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men  ze. gaar,  es  legtze  dan  op  elkander, 
het  grootfte  broodjen  onder  j om  ze  dus 
aatitercchten. 

KLEINE  PASTYTJENS  VAN  HOENDERVLEESCH. 

Neem  eenige  borften  van  jonge  hoenders, 
hak  dezel ven '.klein,  doe  ’er  by  wat  foelie, 
geiraspte' citroen fchil , een  weinig  peper, 
een  ftukjen  vej-fche  boter  in  . meel  gewen* 
tejd,  wat  zeer  iyn  gehakte  pietercelie,  en 
eindelyk  wat  citraepfap;  laat  een  en  ander 
met  wat  bouillon  Üooven ; dit  moet  lang  of 
kort  'gdfohieden « naar  maate  het  vleesch 
der  huenciereji  meer  of  niin  mals  is:  bekleed 
voords  ,dp  vormtjens  mèt  fyne  korst,  doe 
het  gedoofde  vleesch  ’er  in  , maakze  ook 
van  boven  met  deeg  tpe  — zy  worden  in 
een  taartenpan  gaar  gebakken,  en  zyn  een 
zeer  aangenaame  fpys. 

KLEINE  PASTYTJENS  VAN  KALFS  VLEESCH. 

Neem  gaat  kalfsvleesch,hak  het  in  kleine 
ftukjens,  doe  ’er  een  weinig  kappers  en  mo- 
reljes  by;  (fommigen  neeraen  in  de  plaats 
van  moreljes  , ansjovis ; ) voords  klein 
gehakte  chaloticen  , fpeceryen  naar  genoe- 
gen, boter,  zout,  wat  bouillon  en  een  glaas- 
jen  rhynfchen  wyn  ; laat  dit  allei  zamen 
doorftooven , en  vervolgends  koud  worden  ; 
doe  ’er  dan  de  fap  van  een  halven  ckruen 
by,  en  formeer  het  tot  kleine  taaitjens, 
:even  'als  boven  geleerd  is. 
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COTTELETTEN  IN  DEEG. 

Fruit  de  cotteletten  in  boter  gaar,  na  de* 
zelven  in  meel  met  zout  gemengd  gewen- 
teld te  hebben;  gaar  zynde  laat  menze  koud 
worden,  doeze  daarna  in  deeg,  en  bakze 
in  een  ta'artenpan  gaar , het  welk  echter 
zeer  langzaam  moet  gefchieden.  . 

Men  gebruikt  dit  vleesch  - gebak  om  ’cr 
gro'fentens  mede  >te  garneeren. 

EOOMTAARTJENS. 

Als  de  vormtjens  met  fyn  deeg  bekleed 
zyn,  neemt  men  15  of  ao  doiren  van  eie- 
ren, fla  die  in  een  casferol  door,  roer  ’er 
twee  lepeltjens  tarwemeel  in,  ert  zo  veel 
Tooip  als  gy  oordeelt  noodig  te  hebben, ver- 
gier een  klein  ftukjen  kaneel.,  een  citroen  op 
fiiiker  gewreven , en  3 lood  fuiker  jroer  dit 
alles  op  het  vuur  luchtig  af ; doe  ’er  ver- 
Vülgends  een  ftukjen  boter  by  en  laat  het 
koud  worden;  fla  verder  het  wit  der  eië* 
Ten  voornoemd  met  een  gard,  zo  lang  tot 
het  dik  is,  doe  dit  wit  verder  mede  onder 
de  geroerde  eieren  , doch  vooral  op  eene 
luchtige  wyze. 

Men  moet  de  taartjens  van  boven  met 
korst  digt  maaken , en  ze  vooral  langzaam 
laaien  bakken. 

EEN  CitOOTE  ROOMTAART. 

Neem  hetzelfde  beflag  als  boven,  doe  het 
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deeg  in  de  pan , en  op  hetzelve  ’t  beflag, 
als  ’t  koud  is  geworden  ; maak  de  taart  ver- 
der van  boven  toe , op  dezelfde  wyze  als 
men  een  amandeltaart  maakt  — fnyd  op 
het  dekfel  een  bloem  , en  laat  de  taart 
voords  zeer  langzaam  bakken  ; hiertoe  is 
voor’  ’t  minst  een  half  uur  noodig, 

RYSTTAARTJENS. 

Neem  een  vierendeel  ponds  ryst , maar 
van  de  beste  foort,  blancheer  dien  in  een 
casferol  af;  laatze  voords  in  zoetemelk  gaar 
kooken , en  vervolgends  buiten  den  casferol 
koud  worden;  fla  ’er  dan  door  6 doiren 
van  eieren,  een  weinig  oranjefnippers  en 
fuccaden , fyn  gedampte  kancel , een  citroen 
op  fuiker gewreven,  wat  gefmolte  boter,  en 
zout  naar  genoegen  ;..eindelyk  zo  veel  fuiker 
tot  het  mengfel’ redelyk  zoet  is;  roer  alles 
luchtig  door  elkander;  fla  dan  het  wit  van 
uwe  eieren  met  een  gard , tot  het  ftyf  is ; 
roer  dit  mede  onder  het  mengfel,  bekleed 
uw  vormtjens  met  fyne‘  korst;  doe  het  be- 
flag daarin  , en  laat  het  gaar  bakken , even 
als  citroentaartjens  gedaan  worden;  doch 
van  onderen  moet  men  meer  vuur  doen 
dan  boven  op  — Deeze  zyn  mede  zeer 
aangenaarae  taartjens. 

NB.  Op  dezelfde  wyze  bereidt  men  ook 
een  groote  ryst -taart;  deeze  echter  mag  wel 
een  half  uur  lang  bakken  — men  maakt  hem 
zonder  of  met  een  korst  ’er  op,  en  men  moet 
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vooral  zorgen  , dat  de  taart  warm  voorge^- 
diend  worde. 

APPELTAART. 

Neem  beste  belleiieur  , en  fnydze,  ge- 
fchild  zynde,  heel  fyn,  ftoofze  vervolgends 
met  oranjefnippers,  wat  fuccaden,  fyn  ge- 
ftampte  kaneel,  een  citroen  op-fuiker  afge- 
wreven , met  een  goede  hoeveelheid  van  de 
fuikef  zelve ; gaar  geworden  zynde  laat  raenze 
\ koud  worden  ; bekleed  dan  uw  pan  met 
deeg,  doe  ’er  de  voormelde  pent  in  , en  een 
dekfel  ’er  op , het  welk  met  ruitjens  bel'ne- 
den  moet  worden  — men  moet  deeze  taart 
zeer  heet,  eh  ruim  een  half  uur  lang  laa- 
ien bakken, 

NB*  Op  dezelfde  wys  maakt  men  ook 
een  taart  van  AppEUMoks. 

KLEINE  AFPELTAARTJENS. 

Deezen  maakt  men  in  alles  als  vooren, 
uitgenomen  dat  zy  in  plaatze  van  in  een 
groote  pan , in  verfcheide  kleine  vormtjeps 
worden  gebakken, 

KLEINE  nEZlÖN  - TAART  JENS. 

Neem  i of  2 pond  roode  aalbeziën , ftoof 
dezelven  met  beste  broodfuiker,  waarop  een 
citroen  afgewreven  is,  doch  ’er  moet  niet 
te  veel  vochts  op  gedaan  worden;  gaar  en 
daarna  koud  geworden  zynde,  roert  men 
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de  beziën  nog  eens  fyn , en  óoetze  voords 
in  de  met  korst  bekleden  vorrctjt^ns , die 
ver  volgends  open  gebakken  worden. 

Anders , dis  mm  één  grootén  taart  ml 
maaken. 

Deezen  behandelt  men  in  alles  cv@n  als( 
van  de  kleine  taartjens  gezegd  is ; de  pan 
met  korst  bekleed,  en  de  beziën  daarin  ge» 
daan  zyndc,  maakt  men  ’er  ook  een  dekfel 
van  korst  op , en  hetzelve  befnydt  men  met 
ruitjens  — zulk  een  groote  taart  moet  wel 
een  half  uur  lang  bakken, 

KLEINE  KERSSEN -taartjens. 

Hiertoe  verkiest  men  zwarte  kersfen , die 
men , na  ’er  de  fteenen  uitgedaan  te  hebben , 
ftooft  met  rhynfchen  wyn,  een  ftukjen  ka- 
neel , een  citroenfchilletjen , en  20  veel 
broodfuiker  tot  het  zoet  genoeg  is  — gaar 
zynde  laat  menze  koud  worden,  en  doetze 
vervolgends  in  de  vormtjens  die  alvooren* 
met  korst  bekleed  zyn;  men  maakt  ’er  ruit- 
jens op,  en  lautze  voords  langzaam  doch  op 
een  zeer  heet  vuur  gaar  worden. 

NB.  Als  men  een  groote  kerssen- 
TAART  wil  maaken  , kan  men  in  alles  de 
bovengemelde  wyze  volgen  ; doch  thans 
moet  men  de  kersfen  byna  droog  opzetten , 
en  ze  fchoon  affchuimen;  ook  moet  ’er  de 
kaneel  uitgenomen  worden,  alvoorens  mep 
de  kersfen  in  de  met  korst  bekleden  vorm 
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doet;  het  nat  laat  men  ki  den  pan,  konfct 
hetzelve  tot  een  fyroop,  en  giet  deezen 
over  de  kersfen  heen. 

A(P  P E L T A A R T., 

Neem  Franfche  Renetten , fnydze  midden 
door,  doe  ’er  de  klokhuizen  uit;  kook  dan 
een  fyroop  van  fuiker,  leg  ’cr  de  appelen 
in,  en  laatze  gaar  ftooven;  neemze  daaruit, 
legze  op  een  fchotel  en  laatze  koud  wór- 
den; bekleed  uw  pan  met  korst,  leg  uw 
appelen  daarin  , doe  ’er  wat  oranjefnip* 
pers  en  fuccaden  tusfchen,  m'aak  ’er  een 
dunne  korst  over , en  laatze  zeer  heet 
bakken. 

Anders^ 

Neem  pippelingdoiren,  en  doe  ’er,  na  ze 
netjes  gefchild  zyn  , de  klokhuizen  uit,hak- 
ze  heel  klein,  doe  ’er  dan  by  wat  citroen- 
fchil,  oranjefnippers,  en  fuccaden;  voords 
het  vocht  uit  een  citroen,  en  lüiker  naar  ge- 
noegen; doe  dit  zamen  in  de  korst,  die  op 
het  dékfel  .met  ruitjens  belegen  moet  wor- 
den — laatze  dus  gaar  bakken,  zo  zult  gy 
een  aangenaam  gebak  hebben. 

PEERENTAART. 

Neem  beste  peeren,  en  ladt  die  gaar  braa- 
den;  doch  men  moet  wèl  zorgen  dat  zy^ 
niet  naar  den  rook  fmaaken;  gaar  zynde 

roert 
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toeït  menzé  door  een  zeef  of  vergietteit; 
döfe  *er  vervolgends  by  eert  vierendeel  pond» 
amandelen , met  wat  roozenwateï,  of  een 
komnietje  zoetemelk, 4 i‘5  eiëren,  fuiker  etl 

feftampte  kaneel,  roer  allei  wèl  onder  cl- 
ander,  en  leg  het- dart  in  eert  korst,  die 
men  van  boven  ook  toemaakt;  laat  verder» 
de  taart  langzaam  gaar  worden. 

- CIBRSTE-TAART4  ' 

Kook  een  half  pond  ’ gierst , die  ‘zéér  zui*  . 
Vcr.eu-  fchoon  ïs,  in  zoejte  melk,,  doch  zeef 
langzaam^  ali  hy  'byöa  gaar  is,  heerar  men 
hem  af  en  laat  hem  koud  lyorden ; roer  ’ef 
vervolgends  door  ,-8doirenvan  eiércn,verde» 
hét  wit  5 na  hetzelve  (tyf  geklopt  is;;dan  nogja 
citroenen  op.  fuiker  afgewreven , wat  geftamp- 
tê.  kaneel,  en  fuiker  naar  den  Opaak;  dit 
allés  wel  dooi^eroéfd  aynde , doet  men  het 
Ip'den  vqrni  die  piet;, deeg  bekleed  is;  maak 
ook  de  vorpi  van  boven  mtst  deeg  toe»  en 
laat 'de  taart  dus  gaar  bakken. 

• Deeze  taart  wordt  ook  wél  Zondér'koralt 
gebakken  , Tiet  welk  du»  gèfchiedt':  üieflf 
befmeert  de  taartepan  met  boter,  doet  ’er 
het  beflag  in,  ftro'óit  'er  fyn  geftampte  be« 
febuit  opj  e«  laat  het,  met  boven^enpuder 
vuur ,.  gaar  bakken.  , 

NB.  Op  dezelfde  manier  maakt  mèn  'oplS 

KLEINE  GIEllStÊ  - TA ARtJENS.  ' . 

r M AKROKNÉN  - TAAR^. 

' >Neeni  een  half  pond  makroimen,  (tarnpi 
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ze  ^yffj  'Wryf  ’q:.V0Ofd§  o citroenen. 
füik^,*'^^,.jdruk-4  ic/trQcn«i  ’e}-  by  uLt:  doe 
?er  vefd^  by.,vO  fytt  geraisptc  appelen,  6 
pieren,,, (3  zon dpr  en  3 met  het  wit  J faiker 
M kan^liijaar  genoegen  , een  weinig  ge* 
ijpoltepr  b,pt|er : roer  di,t  alles  zamen  door  el- 
kpii^r,-:  J^cleed  verder;  de  taartepan  met 
korst , doe . het  gezpgde  mengièl  daarin  9 
maak  eindeJyk  op  de  taart  een  dekfel  , en 
laat  hem  voords  Jangzaam  gaar  bakken;  dit 
ephter  moet  niet  al  te  fla^.  gefchieden. 

tAART  VA'ÏÏORANJE ‘APPELEN.' 

' 'pqfcdefdiil  vön  de  ap^iëlénzeerïtiiqön'a^^ 
feydzè.dc  kpiiélfch  haarnlyt,  aan  fchyfjiehS^veii 
éoe’ër'dèpIttè'!i‘^ciI'tér  dege  uitjoeg  worda  dé 
fohyljetjs  pp' een  fyriê  korst,  en  ftrpoPéf  '^ii 
|bikér  cp'i  met  w'at  fytt' géftai^tc' 
iiett  en  'K^èei;'  doé  V Vefvplgends -wat  ge- 
friedyn  jiistaches  by , cn,  nog  wat’  füiker  ’er 
óp  j dek  den3^>rt^  vervólg, etids  mee  een 
kprst,  ep  laat  jhem  lattgzaam^gaar  bakken  ï 
een^i^ér  yerm^  lekkerny. 

r . ' 'i;  • ' 

' i'^eè^n^é^  biergla<  Vdl  qitroen-Tap,  be‘ 
neyeus  ..eene,  toerdk,?P.de  hoeveelbqïd'  Jüi* 
Kèr’,  verkboTc  dit  tpj:  d_^  helft,  roer' ’er  dan 
onder  8 doireii  Vaii  éierèn,  wat  boter;  ge- 
raspte citrt^n,  geftoten  k^ineel 
nig  oranjê-bfocfera ; doé  dit  niengfel  voords 
iA’  een  kopst^^  dek  het')Qok  met-  koist^  len 
Iaat  het  langzaam  gair  bakken. 
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Neem  een  half  pond  araandelejnstwee  eieren 
en  wat  water, 'ftamp  dit  onder  elkander,  maat 
niet  te  flap ; neem  voords  een  vierendeel  pond» 
fuiker,  fla  daarin  6 a 7 doiren  van  eieren^ 
en  roer  het  wel  5 minuten  lang  dpor;  fl» 
vervolgend»  het  wit  van  uwe  eiëre»  dik» 
doe  het  dan  mede  in  de  fuiker  en  roer  een 
en  ander  lucht^  door ; roer  ’er  vervolgend# 
ook  uwe  amandelen  in  ; bevindt  gy  het 
mengfcl  nog  te  dik  te  Weczen,  doe  ’er  dan 
qog  4 doiren  van  eieren  by ; roer  alles  do(^ 
elkander  tot  het  zeer  gelyk  is;  bekleed  VQy- 
volgends  uw  pan  met  deeg*  doe  ’er  het  bp- 
ven  bereide  mengfcl  in , maak  ’er  een  deky 
fel  van  deeg  op.,  en  laat  de  taart  niet  mini^ 
der  dan  3 quartier  uurs  bakken  ; deez(5n  tyd 
heeft  hy  volftrekt  noodig  om  gaar  te  wori 
den  n waarvan  me«  naar  gewoonte  de  proef 
neemt,  door  ’er  een  mes  in  te  ileeken. 

Anders, 

Neem  een  pond  amandelen  , een  half  pond 
broodfuiker*  die  heel  fyn  gellampt  is;  eeqi 
citroen  op  fuiker  afgewreven;  J3  a 14  eië- 
t;en,  al  naar  zy  groot  zyn,  de  helft  zonder» 
en  de  andere  helft  met  het  wit*  roer  dit  al- 
les door  elkander , bekleed  de  pan. met  deeg» 
doe  het  befla^  ’er  in,  maak. de  taart  Va» 
boven  toe, . fnyd  ^er  bloemen  op  , en  laat 
hem  anderhalf,  quartier  uur#  langzaam  bak- 
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' M ERG -TA  A&ï.  ■'» 

• Hiertoe  réemt  men  geraëénfyk  ket  merg 
liit  twee  pypen  , fnyd  hetzelve  in  kleine 
ftukjens,  en  laat  deezcn  een  weinig,  in  een 
pan,  fruiten ; doe ’er  dan  by  een  vierendeel 
J>'**nds  amandelen,,  die  fyh  geftóten  zyn,  6 
dOiren  van  eieren,  wat  geftampte  fuiker, 
Ckneel  en  oranje -fnippers;  verder  een  pint- 
jes zoetemelk  , en  eenige . colombyntjens  ; 
klOp  dtt  alles  zamen  een  qüartier  uurs  lang 
door  elkander,'  laat  het  koud  worden;  fla 
Verder  het  wit  Van  de  gemelde  eieren  dik  , 
én  roer  het  onder  ’t  voorigê  menglcl;  be- 
kleed de  pan  met  korst,  doé  hei  gezegde 
m'engfel  ’cr  in,  maak  ’er  een  korst  over- 
heen , en  laat  de  taart  dus  in  den  oven 
gakr  vrdtden. 

TAART  VAN  GROOTE  NOOTEN. 

Deeze  wordt  van  verfche  nooten  ge- 
maakt ; als  dezelven  wel  netjes  gepeld  , 
zyn,  dampt  menze  fyn,  even  als  men  de 
amandelen  gewoon  is  te  doen ; doet ’er  voords 
jyne  poeder -fuiker  by,  (men  kan  ook  can^‘ 
dy-fuikcr  rïeemen,)een  vierendcfel  ponds  có-' 
lombyntjensi  in  rhynfchen  wyn  geweckt, 
wat  fyn  gefaeden  oramje-ihippem,  en  fuc- 
caden,  5 döiren  van  eiëreu’,  het  wit  van  de- 
zelve moet  alvoorens.  dik  gëflagen  weezen, 
een  citrocnr  op  fuiker  a^éwreven;  roer  dit 
alles  wel  terdege  onder  elkander  — bekleed 
voords  uw  pan  met  fyn  deeg",  doe  het  gezeg- 
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de  mengfel  daarin,  maak  op  den  taart  een 
dekfel , en  laat  hem  volle  dr.e  quartier 
uurs  lang  bakken.. 

TULLEBAND  VAN  ZüSTERDEEG. 

Neem  één  en  een  half  pond  tarwemeel, 
befla  hetzelve  met  zoetemelk , na  ’er  alvoo- 
lens  6 a 7 eieren  doorgekletst  te  hebben  ; 
alles  wèl  omgeroerd  zynde  , doet  men  ’er- 
in , een  half  pond  boter , een  vierendeehp.onds 
corenten  , een  weinig  oranje  - fnippers  fuc- 
caden  en  rozynen,  (de  rozynen  en  corenten 
moeten  alvoorens  wèl  gewasfchen  worden;.) 
roer  ’er  voords  onder  3 lood  fuikfr,  een 
weinig  zout  en  een  Ilukjen  drooge  gist,  of 
een  paar  lepels  natte;  fla  alles  rrogmaals 
terdege  onder  elkander,  dat  het  niet  te  dun 
zy;  befmeer  vervolgènds  uw  tulleband-pan 
met  boter,  doe  het  beflag  ’er  in,  en  laat 
het  in  den  oven  pf  in  een  pan  gaar  bakken. 

KAAKJBN5. 

Hiertoe  verkiest  men  i of  2 pond  tarwe- 
meel , een  half  pond  boter , meng  een  «n 
ander  met  warnj  gemaakte  zoetemelk,  doe 
’cr  voords  8 of:  10  eieren  in  ^ en  befla 
dit  zamen ; doe  ’er  dan  een  ftukjen  gist 
by,  en  iaat  het  ryzen  ; gerezen,  zynde  doge 
men  ’er  een  vierendeel,. ponds  gewasfehen 
corenten  by  , een  tyeinig  oranje- fnippers 
en  wat  klein  gefqeden  fuccaden , vpords 
zout  zo  veel  genoeg  is , en  3 lepels  fui- 
T3 
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ker ; roer  alles  wel  onder  elkander,  én- 
Iaat  het  nogmaals  ryzen:  befracer  vervol- 
gends  de  pan  met  boter , doe  het  beflag 
’er  in,  en  laat  de  kaakjens  langzaam  gaar 
bakken,  ' 

W3ÉNT1LTËEFJBNS. 

Neem  20  onderkorften  van  befchuiten , 
|j)0uw  dezelven  door,  legze  voords  op  een’ 
fchotel,  Toer  verder  8 eieren  fyn,  doe  ’er 
z öp  fuikcr  afgewreven  citroenen  in,  roer’ 
•er  één  en  een  half  pintjen  zoetemelk  door, 
met  een  weinig  zout ; giet  dit  mengfel  ver- 
volgend^ met  een  lepel  over  de  gefpouwen 
befchuit  bovengemeld , laat  deezen  dus 
4 uuren  lang  weeken , en  bakze  verder  in 
één  koekenpan  gaar,  zo  zult  gy  een  aan- 
genaam gebak  hebben. 

BVENVEELTJENS, 

Om  deezen  te  maaken  neemt  men  een  pot- 
Jeiii  (groot  naar  verkiezing,)  vol  gekleide 
ciërah,  laat  ook  zo  veel  boter  als  in  het 
zelfde  potjen  kan , fmelten , roer  verder  dee- 
zen mee  de  eieren  voornoemd  in  een  casfe- 
rol ; neem  voords  een  weinig  meer  meel  dan 
gy  eieren  hebt,  en' roer  ^er  ook  dit  onder, 
doe  ’er  een  ftukjen  grst  in , fla  het  wèl  door 
«Ikander,  en  laat  het  ryzen;  gerezen  zyndc 
doet  men  ’er  3 lepels  iyne  broodfuiker  by, 
benevens  een  weinig  zout,  en  laat  het  nog- 
maals ryzen  > doe  verder  het  bedag  in  de 


Yormtjens,  en  laat  het,  in  een  taaiteopait 
bakken,  doch  niet  te  heet. 

t^ITS-TEEKSELTjENs; 

Neem  een  half  pond  boter,  een  half  po'^ 
meel , doe  ’cr  boter  aan  ftukjens  in , ea 
meng  het  verder  met  water;  rol  dit  meng* 
fel  driemaal  iiit,  het  telkens  als  een  fervie^ 
weder  zamerflaandc ; men  rolt  het  de  I'aatft4 
keer  tot  de  dikte  van  een  halve  vinger;  dan 
fteekt  men  het  deeg  met  een  rondjen  uit, 
tot  ftukjens  20  groot  als  een  teekopjcn; 
fteek  verder  in  *t  midden  van  ieder  zulk 
een  rondjen  den  appelfteeker , ter  halven 
dikte;  befmcerze  dan  van  boven  met  ciëf 
ren,  en  bak  ze  in  de  taartenpan:  zy  moe- 
ten zeef  heet  gebakken  worden;  gaar  zyn* 
de  doet  men  het  middenfte  ’er  uit,  en  legt 
in  de  plaats  daarvan  een  geconfyte  apri- 
coosjof een  bramboos,naar  uw  goedvinden. 

SYROOP  • KOEKJENS. 

Dcezen  maakt  men  van  een  pond  grutte 
Aieel,  waarin  4 eieren  gedaan  worden;  men 
beflaat  het  met  water  en  melk,  maar  vooral 
niet  te  dun ; doe  ’er  dan  een  ftukjen  gi§t  in , 
en  laat  het  ryzen  : gerezen  zynde  meng  ’er 
een  half  koraraetjen  fyroop  onder,  benevens 
een  vierendeel  ponds  wèt  gew^sTchén  coreh- 
ten,  en  een  weinig  zout;  andermaal  gerezen 
zynde  > bak  dan  van  dit  beflag , koek- 
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jens  in  bqter,  in  de  kpekepan,  en  gy  euU 
een  zeer  'fmaaklyk  gebak  hebben.  , 

IJ41.VE  MAAfJTjENlS, 

Maak  fyn  deeg , rol  hetzelve  wat  dun  uit, 
en  leg  ’cr  appelen  op,  welken  in  deezer 
voege  gedoofd  moeten  worden ; men  fnydze 
in  dunne  fchyfjcns , doet  deezen  iu  een  cas* 
ferol,  met  een  glas  rhynfchen  wyn  , wat 
oranje 'fnippers,  en,  fyn  gefneden  fuccaden, 
benevens  wat  kaneel  en  fuikcr,  laatze  dus 
gaar  ftooven  : koud  geworden  zynde  legt 
men  de  fchyfjens  op  het  deeg  bovengemeld , 
naar  maate  uw  blik  maantjen  groot  is ; het; 
deeg  weder  over  de  appelen  heen,ftcekze  met 
het  maantjen  uit , befmeerze  met  eieren , 
én  laatze  in  een  taartenpaii , wat  beet  9 / 
bakken.  ' . 

KEK  VELKOEKJINS. 

Neem  een  pond  meel,,  maar  het  moet 
vooral  tarwe  weezen;  befla  dit  met  zoete- 
melk , ^ pf  9 eieren , een  weinig  fuikcr , en 
zout  naat  genoegen,  voords  genoegzaam  gc« 
fmolte  boter  en  gist,  veel  kervel  die  al- 
voorens  wèl  gewasfehen,  gezuiverd , en  fyn 
gehakt  moet  weezen  ; laat  het  beflag  ver» 
volgends  ryzen , en  bak  de  koekjens , in  bo» 
ter , in  de  kockepan. 
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XOEKJEWS  VA.N  c££L£  WORTELEN. 

Afct  de  wortelen  gaar  gekookt  zyn , ftarapt 
menw  fyn,  en  roert’ er  8 doiren  van  eieren 
door  ,-  wat  fuikcr,  een  citroen  op  fniker  af*; 
oewreven,  wat  kaneel,  het  wit  der  voor-, 
noemde  eieren,  na ’t  zelve  alvoore«s  dik  gefla- 
ffcn  te  hebben : bekleed  vervolgends  de 
vormtiens  met  een  fyne  korat;,  doe  het 
éeflag  voornoemd  'er  in,  en  laat  het  lang> 
zaam  gaar-  bakken.  , , . 

81‘AANSCHE  koëkjens. 

Neem  8 lood  meel , een  half  pond  «man- 
dclpars , 8 eiëren , wat  kïmeel , en  geftampte 
nootenmuspaat  , 12  lood  corenten  , (nip- 
pers en  fuccaden,  naar  genoegen  en  onder 
elkander  fyn  gefneden ; voords  een  half  kom- 
metjen  boter,  twee  lepels  gist,  fuiker  naar 
den  fmaak  , en  vervolgends  nog  zo  veel 
meel,  tot  het  mengfel  een  genoegzaam  dik 
beflag  wordt ; leg  het '.dan  aan  koekjens  in 
een  taartenpan,  en  laat  het  gaar  bakken. 

AMani>eliïroqdjen.s. 


Hiertoe  neemt  men  het  volgende  mengfel 
12  I004  meel, 

- candy fuiker, 

- fyn  gefnedene  amandelen, 

- oranje  - fnippers , 

. fuccaden, 

T5 


12 

8 

3 

3 
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6 eiëre»  zoader  *c  wit , en  i.  ' 

3 met  het  wit. 

Dit  alles  tot  een  deeg  gemengd:  zyiide, 
maakt  men  ’er  broodjens  van , en  laar  deeJ 
zen  in  een  zacht  gellookten  oven  gaar  wor*« 
den. 

NONNIKÖEKJENS. 

Neem  een  half  portd  geftotén  amandelen  < 
6 iS  eiëren,  een  half  kommctjen  gefmolten 
boter,  een  wittebrood  zonder  de  fcorst^  et» 
’t  welk  in  zoetemelk  geweekt,  maar  vervol- 
gends  wedei:  nitgekiiepen , cö  fyn  ge- 

kruimeld is ; dit  alles  wel  door  elkander 
gerWM  zynde,  doet  men  ^er  nog  onder  een 
citrocfi  op  fuikar  gewreven,  benevens  wac 
eaneelj  Van  dit  deeg  maakt  m«n  koekjensj 
en  laat  dezelven  in  een  pan  gaar  bakken. 

spiegel -koek. 

. Smelt  op  een  tin  bord  wat  boter,  fla  ’er 
voords,  op  het  vuur,  eieren,  naar  goedvin- 
den, in;  laat  het  wit  van  dezelyen  Hollen; 
maar  de  doiren  motten  vooral  heel  en  week 
blyven  — ~ op'  hetzelfde  bord  brengt  men 
vervolgends  deeze  foort  van  gebak  op  tafel. 

POFFERTJENS. 

Om  deezen  aangenaam  te  bakken,  neemt 
men  een  haif  pond  gruttemcel,  éen  half 
pond  tarwemeel , drie  ciëren  , eea  pintjcii 
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zoettmelk , een  lepel  gist  met  wat  fuiker 
gemengd;  befla  dit  alles  zamen,  en  last 
het  tyzen ; wèl  gerezen  zynde  bakt  meir  ’et 
polfertjens  van  — men  eet  dezelven  met 
witte  fuiker  ’er  over. 

SFEKSTRÜIP. 

Snydiuw  fpek  aan  dunne  reepjens,  deezen 
vervolgends  aan  kleine  ftukjens,  en  braad  de- 
zelven eens  op  ; neem  dan  de  kruim  van  eeii 
halven  ftuiver  wittebrood,  laat  het  in  zoete 
room  weekéri,  wryft  het  dan  fyn,  en  flaat 
’er  8 eieren,  4 met,  ,cn  4 zonder  het  wit 
door , roer  ’cr  verder  onder  4 lepels  meel , 
wat  fuiker,  en  een  half  komraetjen  room: 
bak  voords  dit  beflag,  met  het  fpek  bo- 
vengemeld ’cr  in  , even  als  panuekoeken , 
zo  zult  gy  een-  ongemeen  aangenaame 
ftruif  hebben. 

STREVELS. 

Om  deezen  te  bereiden  neemt  men  3 le- 
pels banketmeel , 3 eieren , een  halve  lepel 
broodfuikcr , klop  dit  een  geruimen  lyd  on« 
der  elkander,  met  twee  teckopjens  boter; 
laat  vervolgends  dit  beflag  door  een  trech- 
ter in  'kookenden  boter  loopen  , in  de  fi: 

fLiur  vaii  krulletjens,  en  daarin  gaar  bak- 
en, 

WAFELEN. 

Het  beflag  hiertoe  wordt  best  bereid  van 
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a pond  tarwemeel , met  8 Citren  , ruim 
een  popd  gefmolten  boter , een  mengelen 
melk , wat  fuiker , en  gist  zo  veel  genoeg 
is;  befla  dit  alles  wel  door  elkander  en 
laat  het  ryzen:  gerezen  zynde  doet  men  ’er 
nog  in,  een  bierglas  regenwater,  doch  dit 
moet  vooral  koud  w^ezen  : .alvoorens  men 
aan  het  bakken  gaat,  moet  het  yzer  op  ’t 
vuur  heet  geworden , en  daarna  met,  boter 
befmeerd  zyn  -r  de  wafelen  moeten  ver* 
volgends  heet  gebakken  worden. 

FRANSCBB  WAFELEN , OF  CARLETTEN. 

Neem  5 vierendeel  ponds  meel,  een  half 
pond  broodfuikcr , en  een  ftukjen  boter  zo 
groot  als  een  ei;  befla  dit  zamen  met  wa- 
ter, zp  veel  d?}t  men  drie  douzyn  wafelen 
van  ;het  beflag  kan  bakken ; na  ’er  genoeg- 
zaam gist  in  gedaan  te  hebben  , laat  men  het 
ryzen,  en  bakt  dc  wafelen  verder  in  ma- 
mere  ais  boven, 

Nb,  Als  de  wafelen  uit  het  yzer  komen, 
moet  menze  op  .den  kant  zetten,  zo' zullen 
zy  hard  blyveh. 

HOEzé- KOEKJENS.  , 

Neem  geroosterd  wittebrood , in  vier- 
kante ftukjens'  gefiieden  ; voords  witten 
of  rhynfchen  wyn  , èeh  weinig  geconfyte 
gember,  en  fuiker  naar  goedvinden  ; klop 
dit  alles  terdege  onder  elkander;  leg  ver- 
•ter  het  geroosterd  brood  vpornoenid  in  een’ 
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fchotel  , en  doe  ’er  met  een  lepel  den  wyn, 
In  msuiiere  als  boven  toebereid , over ; laac 
het  ftaan  tot  de  wyn  in,  tie^btood  is  inge^ 
trokken ; leg  deeze  ftukjens  voords  in  boter 
in  een  koekepan,  en  laatzé  gaar  worden; 
maar  men  mqctzc,  onder  het  bakken,  één- 
maal <3rakeértên.  ’ - • ' • 

I • ' 

COL&MnYNEN  - kolK. 

Doe  in  een  casferol  20  doiren  van  eieren, 
2 pond  fyne  broodfuikor,  roef  dit  ^minu- 
ten lang  door  elkander;  fla  voords  het  wit 
van  de  eiüren  Voornoemrf,  d^k^tasp  ’er  twee 
citroenen  in , roer  het  luchtig  door  de  eie- 
ren en  fuikèr  voornoemdrteengVervolgéftds 
5 vierendeel  ponds  tarwemeel,  onder  al’iiet 
voorgaande;  befmeer  uw  vorm  met  boter, 
doe  het  bdlag  ’er  in  , en  laat  het  voords 
langzaam  gaar  bakkenf. 

i ■ ■'  "i'/  t- 

FANNEICOEKBN. 

i ■ j ii~  P ‘ 

Befla  2 pond  gruttemeel , unet  6 eieren , 
en  warm  water  met  melk ; doe  ’er  een  Ituk- 
jen  gist  in,  zout  naan  genoegen  en  laat  het 
ryzen  ; bak  ’cr  voords  in  een  koekepan 
met  boter;"  koeken  van  maar  gewoonte. 


SREK  • V ANNEKOEKEN. 

Neem  half  grutte  en  half  tarwe  meel , be- 
fla het  zó  als  boven  geleefd-  is;  fnyi 
dan  uw  ipek  heel  dun , zó  breed  en  lang 


V 
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als  een  duim’,  fruit  dit  eerst  in  ,de  pati 
een  weinig  op , doe  ’èr  he^  bcilag  over- 
heen» en  laat  het;  gaar  bakken. 

DUNUE  PAHNEkOEKEN. 

Sla  8 eieren  in  één  en  een.  half  pond  tar- 
wemeel , meng  dit  beflag  voords  met  melk 
en  water;  doch:het'mQct' niet  te  dik  gemaakt 
worden;  roer  ’er  zout  onder,  en  bak  ’er 
d^ne  koeken  vgn,  die  gy  zult  bevinden  zeer 
finaaklyk  te  weezen. 

appelkoekjen.s. 

Neem  een  pond  tarwemeel,  fla  ’er  8 eië- 
reiï*in , roer  ’'er  voords  door  een  pintjen  zoe« 
t£melk[,ecn  lepel fuikcr,  benevens  een  ftuke 
jEo:giati  klop.  4>t  alles  nogmaals  jterdege  on*i 
der  elkander;  laat  he.t  een  üuf  *yzeo.;.  fnyd 
cene  genoegzaame  hoeveelheid  appélen  tot 
khyf jens , wentel  deezen  in  het  voorgemel- 
de beflag,  en  laatze  in  heeten  boter  of 
reuzel  gaar  bakken^ . ' , 

OLTKOÈKEK. 

Neem  2 pond  tarwemeeU  fla ’pr  8 deren 
door , en  een  pintjen  zoetemelk  ; roer  ’er 
voords  onder  een  pond  rozynen.daar  de  pit- 
ten fchoon  uit  gedaan  zyn;  een  vierendeel 
p'onds'  corenten  , wat  oranje -fiiippers  en 
fuccaden,  (deezen  cchter'kaö;men  ’cr  ook 
Uitlaaten » of  ’er  zeer  weini^^ir Van, j nee». 
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^enO  doe  ’er  verder  pen  ftukjen  gist  by, 
met  fuiker  fyn  gemaakt ; roer  alles  wel  ter- 
dege onder  elkander,  en; laat  het  ryzen;  ge- 
rezen zyn  de  ,„necipt,iTipn  2 lepels  en  f(^r- 
iheef  daarmede  de ‘olykoeken  ; (deilepèls 
moeten  in  de  kokende  oly  telkens  heet  ge- 
maakt worden,  anders  blyft  het  beflag  ’er 
aanzitten, 3 laat  vervolgends  de  koeken  in 
^e  kokende  oly  bruin  bakken  — De  jgemelde 
oljr  moet  glvoorcns  dus  bereid  worden^ 

Weeip  2 mcngelch  oly  , en,  Iaat-  dezprv'é  iij 
fcen  yteren  pot  langzaam, ^i+dbrandcg., 
toenteh  ’er  een  ftuk,fpg«nbroöa  m^plrpf: 
laat  dé-.bly  voordsV ’kï;)^ep  tot  (fit’géeii 
fchuim  meer  op  kóme:;/zpt^;veV3er^'^^^  jdus 
witgekookte  oly  in  de'  ópèi|,duicht,^  pp'  giet 
*jer  een  glas  koud  watpr.in^\waar^^ó£. 
pryachtige  fmaak  wordt  .w,éggcnói^pf,/'én 
alsdan,  is. zy  goed  ’èr  inVic.^^l^  . 

■ '■  ' kETkfKÓEK.'  ■ 

Om  deeze  te  befeideri'tieemt  men  2 pond 
tarwece^en.  1 pond  :grpttp  ipepl , 12 

èiëren'in  , en  meng 

water  en  melk  , doch  vboi'al  piet  '<Jün ; 
doe  ’cr  voords  by  een  balf  pond  ^emtplte 
boter,  genoegzaam  gist ^ een  hptf  pppd'.ror 
^ynen , ook  zo  veel  corenten  en  .'gengpMaani 
zout;  werk 'alles  terdege  door  jclkan^r  cp 
laat  hét  ryzen  kooit  verder  cériê  toerei- 
kende hoeveelheid  vleeschnat,  dat  niet  tc 
laf  moet  wcczen , cn  laat  het  boven  bereide 
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beflag,  iil  fchoórié  'dóekeii  gedaan , daatih 
gaar  ko'okcn* 

■ Men  eet  deeze  koeken  met  gewelde  bo-» 
ter;  fommigen  eeten  ’er  ook  een  rbynfchen- 
wyu-faus  by.  , - . 

■;  ’ dfitlË. 

'Neem  een  half  pond  meel , een  half  pond 
Aiike^,  fl  eieren,  ó.  bierglazen  tyater,  wat 
geftóölte  boter  , , eeftampte  kaneel , een 
Icheutjeh  beste'  'ftaiTfche  brandewyn  ; " maaf 
hét  watèr,  <k.fuiker  en  de  boter,  moeteri 
eerst  onder , elkander  geto  weezén  , éven-; 

wel  niét  te  heet  onder  het  beflag  gedaan  wor-, 
denjlilEt'beflag  dtioetopk  niet  tedikzyn  — ali 
voofdi  het  oblre-yzër  heet  gemaakt,  en 
inet ' boter  befmm^  bakt  men',  doch  op 

geen  ’sd“  te  beet*’vimr als  de  oblie  uit  het 
yzerkomt,  rolt  , menze  op  naar  gewoonte. 

, , Anders.  , 

"Iii  de  plaats  Vin  het  bovenftaaöde  beflag,' 
kan  men  neemeh  fceti  vierendeel  ponds  meel, 
een  hilf  glas  franfchen  wyn , één  ei , een 
half  glas  water  , eert  weinig  gember  , eert 
vierendeel  ponds  boter,  gelyk  veel  fuiker, 
en  een  weinig  geftampte  kaneel : handel  yer^ 
der  zp  als  boven  geleerd  is. 


Nog 
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Nog  andcrSi 

Neem  eeft  pond  meel,  een  lood  l<aneel 
è eieren,  een  half  pc^id  fuiker.,^.,ert  ten‘ 
pintjen  melk,  befla  dit  wèl  door  elkander y 
en  bak  verder  weder,  als  vooren. 

, SMEÈRHOLL  ÉN. 

Hiertoe  neemt  men  2 poiid  meel,  cn  8^ 
eieren,  meng  dit  met  warme  melk;  doe  ’ef 
dan  in  wat  gefmölten  boter,  (deezen  echn 
ter  kan  men  ’er  ook  nitla-aten ; _)  befla  hen 
verder  in  maniere  als  olykoeken ; doe  ’er 
dan  in  drie  vierdendeel  ponds  rozynen , een 
half  pond  cor enten  , wat  oranje -fhipper» 
en  fuccaden,  (de  beide  laatfte  ingrediënten 
kan  men  ’er  ondercusfehen  ook  weder  uit- 
faaten,}  verder  een  weinig  zout  en  fuiker* 
roer  ’er  vervolgends'  onder  een  appel  aanr 
kleiné  ftukjens  gefneden,  eindelyk  eene  ge- 
noegzaarae  hoeveelheid  gTst,  laat  het  dus 
ryzenj  kook  dan  eene  toereikende  hoeveel- 
heid ganzenvet,  en  bak  daarin  de  bollens 
Zo  groot  als  olykoeken. 

kun  A A N. 

' ' ‘ ^ • 

Neem  een  half  pond  tarwemeel,  éen  half 
pond  fuiker,  3 a 4 doiren  van  eieren,  werk 
dit  terdege  ftyf  onder  elkander;  ro]  het  dan 
tiit,  en  maak ’er  fiiuuren  van  van  allerleië 
loort,  zo  als  gy  verkiest:  kook  vonrds  êénfr’ 
toereikende  hoeveelheid  boter,  fchüiih  dér- 
V 
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zelve  (choon  af,  doe  de  bovengemelde  figmi- 
ren  daarin  en  laatze  gaar  worden;  zy  moe- 
ten vooral  niet  bruin  maar  geel  weezen,  en 
onder  het  bakken  éénmaal  omgekeerd  wort- 
den. 

KANNOLüNOES. 

Neem  boter- deeg  dat  niet  al  te  fymis;  rol 
het  uit,  en  fnyd  het  aan  lange  ftrooken , van 
twee  vingeren  breed ; leg  op  deeze  ftrooken , 
in  ’t  midden  derzelve,  zo  lang  de  Itroolc  is, 
bramboozen rpl  de  ftrook  dan  op,  en  laat 
dezelve  fn  heejen  boter, gaar  bakken  , zo  als, 
ander ' foofre  van  bot'er»- gebak  gedaan  wordt 
gefchoield  zynde:  raspt  men  ,’er  fuiker 
over. 

^ ROOSGEliAK. 

Dit  maakt  men  van  een  half  pond  best 
tarwemeel,  het  wit  van  3 eieren  , wat  melk, 
een  vierendeel  ponds  fuiker,  klop  dit 'alles 
wel  terdege  onder  elkander,  tot  een  boflag,: 
zo  dik  als  dat  het  welk  men  tot  dunne  pan- 
nekoeken  gebruikt;  doe  dit  in  de  roos,  die 
alvoorens  in  kookende  boter  heet  gemaakt 
moet  worden  ; laat  liet  bellag  dan  in  d'en- 
zelfden  boter  gaar  worden  , maar  vooral 
moet  dit  gebak  geel  van  kleur  weezen. 

Anders,  ■ ■ * ■ 

Neem  een  half  pond  tarwemeel,  5. eië-ren 
en  wat  melk,  hefla  dit  zaïncn,  in  ir.anierc 
als  boven  geleerd  is ; doe  'er  dan  in  een 


j 
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Vierden  ponds  fuiker , en  wat  gellampte 
kaneel;  klop  het  wel  dóór,  en  bak  het  als 
boven  getóg'd  is. 

RüfeTONi 

^'Hiertoe  neemt  raen  vyf  vierendeel  ponds 
van  tarvyemeel , een  half  kopjen  warm 
zoetemelk,  10  eieren  , de  helft 
met,  en  ck.  helft  zonder  *t  wit,  4 geftoteo 
hefctiuiten,  eet.  lood  kanëel , wat  fuiker, 
een  komfnetjeh  gèfiiwltcn  ‘botet f 'Èon  'ftukjen  / 
gist,  dit  alles  naar  benooren  beflagen  zyn- 
ile,  Iaat  men  h'ét  een  wyle  tyds  ryien , en 
bakt  het  dan  im  een  taartenpan,  zo  heeft 
men  een  zeer  aangenaam  gebak. 

' 'I  ■ ' 

ROO  DE  LÉTTERS.  ' 

Neem  fe  pond  bloem  van  tarwemeel , gd- 
lyke  veel  fyne  broojluiker,  een  half  pond 
gefmolte  boter,  een  lood  kaneel,  een  half 
lood  kruidnagelen,  die  fyn  geftampt  zyn; 

4 eieren,  een  weinig  gist  en  gedampte  ro- 
bolis  ; dit  alles  kneedt  men  terdege  door 
één,  en  maakt  ’er  als  dan  allerleie  letters 
van,  waartoe  de  vormen  voorhanden  zyn: 
deezen  laat  men  gaar  hakken  — van  het 
gezegde  beflag  krygt  men  4 en  eén  half 
poncf  letters. 

ÓHAMPlONSk 

Befla  een  half  pond  bloem  van  tarwemeel, 

V a 
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Met  5 eieren  en  wat  zoetemelk , even  Eclyk 
men  fchelpen.  bcdaat;  joe  ’er  vervol^ends  ■ 
in  ruiker  naar  i^enoegcn , en  een  weinig  zout: 
laat  de  champions  • vorm  inkookenden  boter 
beet  worden , giet  dan  met  een  lepel  het 
beuag  ’er  overheen,  en  laat  het  in  gemelden 
botergaaf  worden,  doch  het  moet  niet  te 
bruin  worden. 

Aanrechtende  ftrooit  men  ’er  wat  ruiker 
over. 

TOERTEWENBVULLlëN. 

Neem  een  pond  bloem  ,v^n  tarwemeel, 
een.  pond  boter,  en'wat  wa^er,  werk  dit 
alles  behoorelylc  door  elkander  , 'rol  het 
vervolgends  driemaal  uit,  het  telkens  op- 
vouwende  even  als  een  ferviet  gewoonlyk 
gedaan  wordt,"  als  het  de  laatfte  keer  uitge-' 
rold  iS' , fnydt  men  ’er  een  rond  blad 
van  ter  grootte  „van  een  gewoon  tin  tafel- 
bord ; leg  daar  een  rand  van  een  vinger- 
breed rondsom  op ; doe  ’er  van  binnen 
bramboozen  in.  en  laat  het  gaar  bakken  * 
zulke  opene  taarten  maakt  men  4 of  5 , maar 
telkens  eeh  vingerbreed  kleiner,  en  op  ie- 
der ook  onderfcheidene  confituuren  ; de  ho- 
vende moet.  niet  grooter  weezen  dan  een 
groote  kpffyi-kop,  en  op  hetzelve  legt  men. 
drie  halve  apricofen;  alle  deeze  opene  taar- 
ten nu  gebakken  zynde , legt  menze  óp  el-' 
kander,  en  raspt  ’er  luiker  overheen , zo 
heeft  men  een  aangenaam  en  cierlyk  gebak. 
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Anders. 

' De  bladen  als  boven  gefnedtn  zynde, 
fnydtmen  ’er  met  een  mes  een  rand  aan, doch 
wel  zorgende  dat  de  Inede  niet  te  diep  gaat : 
laatze  voords  gaar  bakken  , en  neem  hét 
middenrte  ’cr  uiü,  leg  ’er  dan  dc  confituuren 
in , en  handel  ’er  verder  mede  in  maniere 
als  boven. 

gebakken  groote  nooten.' 

Neem  de  halve  vormen , gemaakt  van  fat* 
foen  als  groote  nooten , beleg  dezelven  met 
fyne  korst , doe  ’er  dan  confituuren  in » 
leg  ’er  twee  op  elkander,  bindze  toe,  en 
bakze  in  een  taartepan , van  boven  en  onder 
met  vuur;  zy  moeten  vooral  zeer  heet  ge* 
bakken  worden. 


kanonnetjens. 

Neem  boterdeeg , rol  het  uit , doe  ’er  ge- 
confyte  bramboozen  in , rolt  ze  dan  op , en 
maakze  van  grootte  als  een  kleine  vinger, 
ook  zo  dik,  laatze  voords  in  heete  boter 
gaar  worden. 


aümeletten. 

Hiertoe  neemt  men  24  eieren,  6 lepels 
bloem  van  tarwemeel,  bella  een  en  ander', 
met  zoetemelk  , wel  terdege  onder  elkan- 
der, met  byvoeginge  van  een  weinig  zout, 

V 3 
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laatze  voords  in  boter  gaar  wordeq  : men 
ir.oetze  onder  het  bakken  éénnaad  orakeeren, 

ElëfiGKnAK  VOOU  DE  ROOMSCHO'E- 
ZINDEN  5 OP  VASTENDAGEN. 

Men  klopt  de  eiëren  met  wat  zoetemelk , 
en  een  weinig  zout  ’er  onder,  ook  wat  ge* 
kruimeld  tarwebrood ; dit  mengfel  moet  ia 
boter  gaar  gebakken  worden:  aanrechtende 
ftrooit  men,  des  verkiezende, fuiker  en  ka», 
neel  ’er  overheen, 

I 

Anders<, 

Neeni  een  half  pond  klein  gedampte  ge- 
pelde amandelen,  deelt  deezen  Jn  drie  deer 
ïen . het  eerile,  aedseke  laat  men  wit,  en 
nia.:kt  ’er  met  ifuiker,  getiainpte  kaneel  en 
gepgpt  brood,  een  deeg  van;  rolt  dit  tot 
dunne  biaadjens;  'het  tweede  deel  maakt 
men  geel , met  faffraan  , doe  ’er  fuiker  ai 
kaneel  in  , en  maak  ’er  langwerpig  ronde 
bolletjes  van,  wind  deeze  in  de  eerde  biaadT 
jens  : van  het  derde  deel  maitkt  men  een 
amandeimolk  , daar  men  kaneel  en  lü-iker  in 
doet;  ais  de  boilatjes  voornoerad  gebiikkea 
zyn,  giet  men  de  melk  daar  over, 

SOI  KEAKOEKJENS. 

eera  een  pond  bloem  van  tarwemeel , 13 
eieren,  een  half  pond  fyne  fuiker,  een  ha,if 
pond  boter,  wat  room,  en  Ipsanfchca  wyn , 
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«f  kanarie- fek , hèneyen^  waf  water»  kh.p 
dit  al'es  wèi  onder  i én , en  (5:rooi  ’er  nog 
zo  \ftel  meel  in,  tor ’er  een  behoorelyk  deeg 
van  wordt,  zo  als  men  ;idwüi>nlyk  tot  kaak- 
iens  gebruikt : het  bakken  in  deezen  ge- 
Ichiedc  op  een  vet  papier  of  op  een  yze- 
ren  plaat/ 

RONDE  S UIKER  brood  JENSf 

Roer  drie  vierëndeél  ponds  doiren  van 
eieren,  onder  het  wit  van  dezelfde  eieren, 
na  dit  alvoorens  heel  ftyf  is  geflagen;  roer 
hier  onder  vervolgends  een  pond  fuiker, 
voords  een  pond  bloem  van  tarwemeel,  fla 
alles  wel  door  elkander,  tot  het  geheel  ge- 
■]yk  is ; giet  het  beflag  dan  door  een’  trech- 
ter op  papier  tot  ronde  koekjens , (fommi- 
gen  verkiezen  de  figuuren  langwerpig  te 
maaken dit  is  een  zeer  aangenaam  gebak. 

KRAKELINGEN. 

Neemt  van  de  beste  gezifte  bloem  van 
meel,  een  half  pond,  ed  doet  daar  een  half 
pond  fuiker  by  , met  een  half  vierendeel 
boter,  en  een  lepel  vol  gelloote  coriander- 
zaad,  met  2 doiren  van  eieren,  en  2 lepels 
room  ; kneed  dit  te  zamen  tot  een  raai  deeg, 
rol  het  tot  krakelingen  en  bak  i,ict  dan  op 
geboterd  papier  in  den  even : gaar  genoeg 
zynde,  beftryktze  met  een  geklopt  ei , Jaatze 
in  den  oven  droogen  en  dan  koud  worden. 

V4  ^ 
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Anders,  ■. 

Neem  een  pond  gepelde  amandelen , mèf 
een  half  pond  fyn  gefloten  jbroodfuiker , laat 
een  hand  vol  gom  tragant  weeken , neem 
voQrds  hef  wit  van  eeii  ei , klop  hec  te 
zamen  tot  fchuim,  eii  cïoe  ’er  by  wat  cpr 
rianderzaad,  een  halve  Iej>el  vol  anyszaad, 
kneed  alles  wel  onder  elkander,  en  maak 
van  bet  deeg  krakelingen  zoo  groot  als  gy 
(die  hebben  wilt : neem  dan  een  papier  en 
maak  het  vet  met  amandeloly ; . leg  uwe 
krakelingen  daayop,  en'bakze  in  den  oven. 

A N B;  E L W A F ELT  J E S. 

Neem  een'  pond  best  bloem  van  tarwcr 
meel,  een  half  pond  gefmolte  bqter,  a lood 
kaneel,  een  half  vierendeel  ponds  fuiker, 
en  6 eieren , kneed  dat  te  zamen  wel  door, 
en  maak  daar  bolletjens  van : in  het  wafely- 
zer  gebakken  zynde,  heeft  ipen  eene  aau- 
genaame  lekkerny. 

Anders, 

Neem  8 pond  bloem  van  tarwemeel,  2 en 
een  ha'f  pond,  gefmolte  boter,  2 pond  lyne 
fuiker,  4 lood  gefloten  kaneel,  één  lood 
gember,  voor  3 Huivers  faff'raan,  een  glas 
fpaanlche  wyn,  en  2eiëren;  dit  alles  wél 
(üüorgeknced  zynde , en  in  het  wafelyzer 
gaar 'geworden  ^ynde,  is  mede  een  nange* 
naara  gebak.  . - 
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PST  DE  OUTAIN. 

Laat  een  pintjen  melk  knoken,  en  roer 
al  kookende,  daarin  een  half  pond  tarwe-^ 
meel;  dit  gedaan  zynde  laat  men  de  melk 
koud  worden ; fla  'er  dan  6 eiëren  met  het 
wit  in,  roer  verder  het  een  en  ander  nog 
eens  wèl  degclyk  door  elkander ; neem 
voords  geklaarde  boter  of  reuzel,  laat  de- 
zelve kooken,  en  doe  ’er  dan  het  beflag  bo- 
vengemeld , met  een  klein  lepeltjen  te  ge- 
lyk  in ; de  koekjens  geduurig  omkeerenae. 

BOTEU  KOEKJENS. 

Neem  een  pond  tarwemeel,  een  pond  co- 
renten,  8 lood  amandelen,  aan  reepjeffs  ge- 
fneden;  4 lood  fuccaden,  aan  dobbelfteen- 
tjens  gefneden;  vei'der  4eiè"ren,  een.  weinig 
warme  zoetemelk,  ten  einde  een  beflag  te 
maaken  even  als  voor  een  zuster  gebruikt 
wordt;  doe  by  dit  beflag  verder  2 lepels 
gist ; laat  höt  dan  één  of  twee  uuren  ry.zen , 
en  laat  de  koekjens  vcrvolgends  in  onge- 
zouten hoter  bakken,  in  maniere  als  oly- 
koekeen. 

WESPEN  • NESTEN. 

Maak  een  goed  taartendeeg , meng  ’er 
rozynen  ep  corenten  onder,  als  mede"  wat 
gefloten  caneel,  en  fuiker,  rol  dit  alles  in 
het  voornoemde  taarcendeeg  op , fnyd  liet 
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dan  aan  ftukjens,  zo  groot  als  een  Hd  van 
een  vinger;  zet  dcezen  op  zyii’  kant  in  een 
taarten -pan,  en  laaue  langzaam  gaar  bak- 
ken, 

UONNEKOEKJENS. 

Neem  één  of  twee  tarwebrooden , naar» 
maate  gy  veel  of  weinig  koekjens  wik  bak- 
ken; doe  ’er  de  korst  af,  en  Iaat  het  kruim 
in  zoetemelk  wecken , pers  het  dan  weder 
ilyf  uit ; doe  ’er  8 eieren  in , een  half  kom» 
metjen  gefmolte  boter  ,.wat  gekampte  caneel , 
en  fuiker  naar  den  fraaak;  dit  alles,  met 
wat  gist,  terdege  onderéén  geroerd  zynde, 
moet  het  ryzen";  gerezen  zynde,  dodt  men 
het  beflag  in  den  taarten -pan,  die  met  bo- 
ter befmeerd  moet  weezen  , en  laat  het 
gaar  bakken. 

vlier  STRUIF. 

’ Neem  vlier,  als  zy  nog  in  ’t  bloejen  is, 
Iaat  ’er  de  ftcelen  een  halve  vinger  lang 
daaraan;  maak  voords  een  beflag  in  gevolg© 
dit  recept : 

een  half  pond  tarwemeel, 
genoegzaam  room  , 

, 4 a 5 eieren  , 

een  weinig  zout. 

Dit  wel  ^dooréén  geflagen  zynde,  wentelt 
men  de  vliertakken  in  hetzelve,  en'laatze 
in  kokende  boter,  die  fchoon  algefchuirad 
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is , gaar  bakken  — deeze  ftruit'  is  inec 
alleen  aangenaam  voor  de  tong»  maar  ook 
zeer’  gezond.  - 

MARSEPEIN. 

Stoot  een  pond  amandelen  zeer  klein,  doe 
*er  by  drie  vierendeel  ponds  broodfuiker, 
deeze  echter  moet  mede  zeer  fyn  geftampt 
wéezen,  mengt  dit  met  een  lepelrjen  roo- 
zenwater  onderéén ; laat  het  voords  op  een 
maatig  vuur  dóór  warm  worden , maar  blyf 
het  beftendig  roeren,  tot  het.  aan  den  kant 
begint  optewellen  ; kneed  het  voords  tot 
een  deeg  ^ en  formeer. ’er  met  de  handen  zul- 
ke figuuren  van  als  gy  verkiest  te  hebben  ;zet 
deeze  figuuren  voords  op  papieren,  onder 
een  taartenpan  - dekfel  te  bakken , doch  van 
onderen  moeten  zy  geen  vuur  hebben : gaar 
zynde  verglaast  menze  mee  roozenwater , 
dik  van  fuiker  gemengd,  en  het  welk  men 
met  een  veer  over  de  figuuren  ftrykc;  dus 
beftreken  zynde  moet  men  andermaal  braaf 
vuur  op  het  dekzel  doen  , en  haastig  laa- 
ten  bakken. 

De  raarfepein  moet  niet  eer  van  de  pa- 
pieren gedaan  -worden , voor  dat  zy  koud 
geworden  is. 

KÜISCHE  ZUSTERKOEK. 

, Neem  een  pintjen  room,  klop  ’er  4 ei<5- 
ren  in.»  benevens  wat  fuiker,  nootenmuscaat 
en  zout:  fnyd  vervolgeuds  voor  één  fliuiver 
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wittebrood  , dat  vooral  oudbakken  moet 
weezen,  in  dunne  fneedjens;.  legt  deezen 
op  een  fchotel , giet  ’er  de  bereide  room 
overheen,  en  baktze  dan  in  boter,  in  een 
pan ; beftrooize  voords  met  gekookte  rozy- 
nen : dit  is  een  zeer  fmaaklyke  lekkerny. 

RICNETTEN  OF  GESPOTEN  GEBAK. 

Neem  ruim  6 handen  vol  tarwemeel,  be- 
fla  dit  met  fchaars  anderhalf  pintjen  zoete- 
melk, doe  ’er  voords  een  half  vierendeel 
ponds  boter  in,  met  3 lood  fuiker,  deezc 
echter  niet  voor  dat  het  deeg  reeds  dik  ge- 
(lagen  is : doe  ’er  vervolgends  by  13  eieren , 
6 met  en  7 zonder  het  wit:  (zo  men  ze  ’er 
twee  aan  twee  doormengt  zal  ’t  geraaklyker 
gefchicden:}  dit  deeg  nu  van  behooreJyke 
dikte  zynde,  doet  men  het  in  een  fpuit,  en 
f|)uit  het  in  kookend  heete  gefmolten  boter, 
want  de  rignetten  moeten  fchiclyk  gaar 
zyn  : aanrechtende  raspt  men  ’er  broodi- 
fuiker  over. 

Anderf, 

f Roer  op  hot  vuur  onder  een  half  pintjea 
kokende  melk,  een  halt  pond  banket  meel, 
roer  het  zo  lang  tot  dat  het  zo  ftyf  is,  als 
ftyve  water  en  bry ; werk  ’er  dan  10  eieren 
onder,  de  helft  met  en  de  andere  helft  zon- 
der wit  ',  benevens  een  weinig  brandewyn  : 
laat  het  een  weinig  ftaan  , en  bak  veryol- 
gends  in  maniere  als. boven. 
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^Voor.-deezen  is.  ’t  volgende  het  b^te 
recept:' 

Een  half  pond  banketmeel. 

Een.  half  pond  amandelpars. 

Een  half  vierendeel  f>ond  corenten. 

;(5  eieren»  de  helft  met»  en  de  helft  zon- 
der wit, 

f 4 lepels  room. 

.1  lood  caneel. 

Een ' halve  nootenjnuscaat. 

. lo  lepels  boter. 

. Een  halve  groene  fuccade  - fchil , klein 
' gefneden. 

.“Wat  citroen  op  fuiker  afgewreven. 
,Een  weinig  gist. 

Djt  alles  klopt  men  naar  behoorcn  onder 
elkander  , en  bakt  het  in  kleine  blikken 
vormen. 

KONINGINNE  BESCHUIT. 

Neem  a oneen  meel,  een  pond  fyne  witte 
fuiker,  12  eieren,  doch  3 doiren  van  de-^ 
zelven  houdt  men  ’er  uit,  om  ’er  vervol-, 
gends  de  befchuit  mede  geel  te  maaken; 
doe  ’er  voords  nog  by  wat  anys , en  corlan* 
der  zaad,  dit  tot  een  deeg  gekneed  zynde, 
kneed  men  ’er  nog  een  weinig,  zuurdeeg,  en 
bak  ’er  in  een  oven  of  taarten  pan,  en  in 
daartoe  voorbande  zynde  vormtjens , ^be- 
fchuitjens  van  — — zy  mo«eh  langzaa» 
hakken. 
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KONINGLXKE  MARS-EP£xjir,' 

' Neemt  een  pond  fyn  geftampte  amande- 
len, een  half  pond  fuiker,  die  zeer  fyn  ge- 
dampt is,  doe  dit  in  een  confituur  - pan , 
laat  de  fuiker  in  water  fmelteö,  en  dit  deeg. 
kooken  tot  dat  de  fuiker  begint  te  lymen ; 
neemt  het  dan  van  ’t  vuur  af  n doch  men 
moet  het  geftadig  roeren,  het  onderfte  bo- 
ven keeren  , en  het  deeg  zo  droog  laaten 
worden  dat  het  van  zelve  van  dë  pan  los- 
laat, dan  is  het  drdog  genoeg;  wanneer  het 
niet  aan  de  pan  blyft  zitten,  mö^t  men 
het  niet  meer  op  het  vuur  zetten  ftrooi 
dan  poederfuiker  op  een  effen  plank  of  ta- 
fel, daar  gy  uw  deeg  op  te  droogen  legt, 
ook  raspt  men  *er  nog  wat  broodfuiker 
overheen  ; maakt  dan  van  dit  deeg  kléine 
langwerpige  broodjens  of  andetê'  langwerpi- 
ge "figuuren , zo  naar  believen : indien  het 
deeg  niet  lenig  genoeg  is,  geeft  men  het  ee- 
nige  ftooten  in  een  marmeren  Ipiortier,  en 
men  doet  ’er  wat  eiwit  by , ook  kan  men.  ’er 
oranje-  of  citroen  - fchil  fyn  gefneden  onder 
of  op  doen  : men  maakt  ’er  als  'te  vooren 
kleine  broodjens  van : klopt  dan  het  wit  van 
een  ei , en  wentelt  uw  deeg  daarin , laat  het 
aflekken;  wentel  het  dan  in  geraspt  brood- 
fuiker, raspt  verder  fuiker  op  fchoon  pa- 
pier en  leg  het  deeg  daarop , om  harten  van 
te  raaaken,  en  zet  het  in  de  oven  te  bak- 
ken , doch  de  oven  moet  niet  te  koud  noch 
te  heet  zyn. 

/ 
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moe  N- KOEK  JE  NS. 

Neem  een  half  pond-  broodfuiker,  rasp 
’er  een  citroen  op  af  j ftampt  het  dan  fyn, 
druk  ’er  uw  citroen  in  ujt,  doe  'er  het  wit 
van  een  ei  by  dat  ftyf  geklopt  is : maak  van 
dit^menglel  kleine  balletjens»  en  Icgze  op-  * 
papieren  in. een  taartenpan,  bakze  met  een 
weinig  vuur  opder*en  boven  deeze  koek- 
jens  zyn  zeer  imaaklyk. 

macronnen. 

Doe  by  een  halt  pond  gefloten  amande- 
len, een  pond  fyne  witte  fuiker  , het' wit 
van  4 eieren,  kneed  dit  wel  door  elkander, 
met  zo  veel  oran;e- water  dat  het  deeg  wat 
ledig  wordt,  ten  dien  einde  ilarapt  men  het 
terdege  in  een  mortier:  llrooit  fuiker  op 
papier,  en  maak  ’er  van  uw  deeg  macronnen 
op;  rasp  ’er.  voords  broodfuiker  over,  en 
zetze  in  een  oven  te  bakken:  als  deeze  niet 
te  warm  is,  kan  men  de  macronnen  daarin 
koud  laaten  worden i doch  anders  niet,  de- 
vvyl  ze  alsdan  te  bruin  zouden  worden. 

TOVERKOEK. 

Neem  o,  kop  boekwyten  meel,  15  eieren* 
de  helft  met,  en  'de  helft  zonder  wit,  een 
pintjen  zoetemelk  , die  heel  warm  is,  een 
kannetjen  gefmolteu  boter,  een  a twee  le- 
pels fuiker,  en  twee  lepels  gist:  dit  zamen 
beflagen , e»  na  ’t  bdlaan  ten  eerflen  in  eon 
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taartenpan  te  bakken- pezet  zynde,  zal  meïi 
een  aangenaam  gebak  hebben. 

SUIKER- BESCHUIT. 

Neem  een  half  pond  bést  bloem  van  tar- 
wemeel, een  half  pond  fuiker , 4 eiereri; 
dit  alles  wèl  door  elkander  geklopt  zynde, 
doet  men  ’er  wat  heel  fyn  gedampte  corian- 
dcrzaad  en  anyszaad  by  , maak  van  dit  deeg 
belcbuitjens,  en  laat  die  in  een  oven  gaar 
bakken.  ' 

■ M ASTRICHTSCHE  WAFELTJENS. 

Neem  een  pond  bloem  van  tarwemeel,' 
drie  vierendeel  ponds  fuiker,  a doiren  van 
eieren,  2 lood  geftoten  eaneei,  een  pintjen 
zoere  room,  a citroenenl'chillen  klein  gefne- 
den,  fla  die  alles  terdege  zamen  onder  één; 
bak  het  bcllag  verder  in  een  klein  wïfély- 
zertjen ; als  de  wafeltjens  daar  uit  komen , 
buigt  menze  een  weinig  krom,  en  laatze 
hard  worden,  even  als  caneelwafeltjens. 

M^LIKMAAKER. 

Roer  onder  4 en  een  half  pond  bloem' 
van  tarwemeel,  een  half  vieTéridëefpüiids 
kruidnagelen , notenmuscaat  • eif  caneèl  alles 
fyn  gedoten  ; roer  ’er  verder  nog  onder 
een  half  pond  luccaden,  fyn  gefneden,  een 
half  pond  gedroogde  oranje-fnippers,  voor 
a duiten  gedroogde  potaseb  die-,  fyn  ge- 
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Itoten  is  — kook  vervolgends  2 en  een  half 
pond  bruine  fuiker,  en  een  en  een  half  pond 
honig  , fchuim  dezelve  fchoon  af , en 
doeze,  met  flechts  een  weinigje  te  gelyk, 
onder  het  voorige  raengzel;  maak  het  deeg 
vervolgends  met  den  rofftok  plat,  en  leg  het 
op  plaaten  die  met  zemelen  beftrooid  zyn  r 
zet  deeze  plaaten  in  den  oven  en  laat  het 
gebak  gaar  worden. 

GATEAU  CHARBON. 

Neem  8 of  10  dunne  pannekoeken  , die 
volkomen  gaar  gebakken  moeten  weezen; 
befmeer  voords  een  vorm  met  boter,  leg 
daar  een  pannekoek  in , en  op  deezen  gerookt 
vleesch',  benevens  fyngewrevene  oude  kaas, 
daarop  weder.een  pannekoek,  en  op  deezen 
ook  weder  vleesch  en. kaas  als  boven,  hier 
mede- houdt  men  aan  tot  den  laatften  pan- 
nekoek toe;  neem  voords  een  beflag,  gelyk 
dat  waarvan  men  een  aumelet  maakt,  en 
doe  hetzelve  over  den  bovenften  pannekoek 
met  rookvleesch  en  kaas  heen ; Iaat  dit  alles 
dus  in  den  oven  gaar  bakken;  gaar  zynde 
keert  men  de  gateau  op  een  fchotel  om , en 
doet  ’er  een  roomfaus  overheen  — dit  is 
aan  KCf  aangenaam  eeten. 


DRIË  - EN  - twintigste  HOOFDSTUK, 

Handelende  over  het  inleggen  en  confyten 
van  Fruiten, 


CECONFYTE  QUEeN. 

Als  de  qvieën  met  een  fchoonen  doek  af- 

fewreven  2yn , legt  menze  in  een’  ketel  met 
okend  water,  zo  lang  tot  zy  week  zyn; 
laatze  dan  koud  worden,  fnydze  door,  doe 
®er  de  klokhuizen  uit  en  fchilze;  doe  dan 
20  veel  geklaarde  fuiker  als  gy  queën 
hebt  ja  een  koperen  ketel,  doe  ’er  de  queën 
in,  kookze  langzaam  en.  wel  een  uur  lang, 
zo  zuilen  zy  van  zelven  rood  worden  ; week 
genoeg  zynde , neemt  menze  uit  den  ke- 
tel, en  laatze  op  een  vergiet  fchoon  afloo- 
pen;  legze  dan  in  de  daartoe  gefchikte 
potten,  doe  de  fyroop  ’er  overheen,  laatze 
ctah  koud  worden,  en  bindt  de  pot  met 
een  blaas  toe,  zo  kunnen  de  queën  zeer 
goed  blyven. 

CECONFYTE  APRlCOZEN. 

De  apricozen  fnydt  men  midden  door,  doet 
*erde  fteenen  uit  en  defchil  of  het  vel  ’er  net- 
jes af;  laatze  voords  in  geklaarde  fuiker  in 
een  koperen  bekken  langzaam kooken,  voor 
’t  minst  een  half  uurlgng;  laatze  denftaa» 
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tot  detj  detden  dag,  dan  kookt  men  dezel- 
ve weder  op,  en  fchuimt  ze  ter  dege  af^ 
ïeg  de  apricozen  voords  op  een  vergiettek , en 
laatze  afloopen  — vervolgeods  de  fuiftertoc 
een  gewoone  fytoop  gekookt  zijnde,  legt  men 
de  apricozen  in  potten  en  doet  er  de  fyroop 
ov^r  been  dus  behandeld^  zynde  kan 
men  de  apricozen  wel  twee  jaaren  lang 
goed  houden, 

AnitrS, 

De  epridözen  , zo  als  ze  zijn,  doof  liiid* 
den  gefneden  zynde  doec  men  er  het  vel 
af,  de  fteenen  er  uit,  en  dan  laat  men  do- 
zei  ven  in  gekookte  fuiker  opköoken ; van 
het  vuur  genomen  zynde  laat  menze  8 dagen 
lang  ftaan;  dan  laat  men  ze  door  een  ver- 
giettest afloopen  * en  legt  ze  voords  verder 

in  potten kook  de  fuiker  tot  een  dikke 

lyroop,  laat  die  koud  worden,  cd  giet  hem 
als  dan  over  de  apricozen  , leg  een  papier 
in  brandewyn  er  over  heen,  én  bindt  het 
met  een  dubbeld  papier  toe. 

Nog  anders als  moes. 

Neem  zeer  rypé  apricözen , doe  er  de  fchit 
af  en  de  fteenen  er  uit , kookze  dan  in  fui- 
ker geheel  ftuk , daarna  kookt  menze  weder 
op , roet  by  voeginge  van  nogzo  veel  fuiker  als 
men  oordeelt  dat  noodig  is  om  ze  zoet  ge«- 
loeg  tc  doen  weezen  — doe  dit  naoe»  ver- 
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volgends  in  potten , ^ie  wél  toegebonden 
moeten  worden  zo  kan  het  langen  tyd  goed 
blyven. 

. IPRICOZEN  IN  BRANDEWYN. 

Hiertoe  verkiest  men  apricozen  die  nog 
hard  zyn , men  legtze  a 3 ^uuren  lang  in 
laauw  water,  daarna  in  gekookte  fuiker, 
waarin  men  ze  nog  3 dagen  laat  ftaan; 
voords  Iaat  men  ze  op  ’t  vuur  warm  wor- 
den , neemt  ze  uit  de  fuiker , én  kookt 
deezen  itot  een  fyroop  ; meng  onder  die 
fyroop»  half  zo  veel  brandewyn  als  gy  fy 
roop  hebt,  doe  de  apricozen  in  flesfehen 
met  de  pitten  derzelven  er  by,  doe  er  ver- 
der het  mengfel  van  brandewyn  en  fuiker 
op,  en  bindt  de  flesfehen  met  een  blaas  toe , 
zo  kan  deeze  lekkerny  langen  tyd  goed 
blyven. 

Anders, 

Steek  de  apricozen  met  een  baknaald 
door  .,  laatze  dan  in  koud  water  zwellen  , 
en  voords  met  geklaarde  fuiker  in  een 
koperen"  ketel  doorkooken  , ten  minflen 
wel  een  half  uur  lang:  laatze  verder  van  het 
vuur  af  drie  dagen  ftaan , doe  ze  voords 
in  flesfehen , met  besten  brandewyn  er  op , 
cn  bind  deezen  met  een  blaas  toe. 

NTJ.  Op  dezelfde  wyze  worden  persiken 
ingelegd;  doch  deezen  moeten  niet  lange^ 
dan  een  quartier  kopken. 


gonfyten  van  fruiten.  385; 
"morellen  in  I!RANJ)EWYN. 

Sryd  van  de  morellen  de  halve  ftecitjens 
af,  prik  er  voords  met  eenbaknaaldin,  doe- 
ze  alsdan  in  fiesfchen , met  byvoeginge  van 
wat  nagelen  en  canecl : roer  verder  wat  bran- 
dewyn  en  fuiker  onder  elkander,  giet  dat 
op  dc  morellen  tot  dezelve  onder  lig- 
gen — ~ de  fiesfchen  moeten  voords  als 
naar  gewoonte  met  blaazen  digt  gemaakt 
worden. 

MORELLEN  IN  ZUUR. 

Snyd  weder  de  fteelen  van  de  morellen 
half  af,  en  doet  ze  als  vooren  met  wat  na- 
gelen en  caneel  in  fiesfchen,  laat  voords  de 
azyn  zo  veel  gij  noodig  hebt  met  wat  fuiker 
k(^ken  , giet  dezelven  als  dan  op  de  mo- 
rellen , en  bindt  ze  weder  met  een  blaas 
toe , zo  zullen  ze  lang  goed  blyven, 

JlARIiARlSSEN  IN  ZUUR 

Deezen  moeten  alvoorens  in  azyn  ge- 
kookt worden;  doe  er  vervolgends  wat  mi- 
ker,  nagelen  en  caneel  hy,  en  doe  ze  ver- 
der naar  gewoonte  in  fiesfchen  ; als  men 
deezen  dan  , gelyk  gemeenlyk  gefchiedt, 
met  blaazen  digt  maakt  , kunnen  zy  ten 
minllen  wel  drie  jaaren  bewaard  worden. 


XS 
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roozenbottels  in  ZÜDR. 

Na  de  uitbottisgen  uit  de  bottels  gedaan 
zyn,  wascht  men  ze  af,  en  laatze  in 'wa»r 
opkooken,  voords  op  een  vergiettest  afloo- 
pen  ; Icgze  vervolgends  in  gekookte  azyn 
met  wat  peper  en  nagelen  ; verder  doet 
itienze  in  flesfcbea  die^'men  naar  gewoont?; 
met  blaazen  digt  maakt. 

HOE  MEN  SUIKER  KLAART. 

Neem  een  fuikcrbrood  van  9 ponden  , 
zet  hetzelve  met  2 mengelen  water  , en 
ook,  verkiest  men  het,  met  wat  eiwit,  dat 
alvoorens  tot  fchuim  is  geflagen,  zachtkens 
tc  kooken  , doe  telkens  als  er  fchuim  op 
komt  dezelve  er  af,  zo  zal  de  fuiker  naar 
genoegen  geklaard  weezen, 

«ECONFYTE  KERSSEN. 

Om  deezen  te  bereiden  neemt  men  4 pond 
beste  kersfcn,  doet  de  fteenen  er  uit , en 
laatze  voords  met  3 pond  fuiker  een  half 
tiur  kookfn , fchuim  ze  telkens  af,  en  laatze 
■alsdan  tot  des  anderen  daags  ftaan kookze 
dan  nogmaals  op , doe  ze  voords  in  fles- 
ichen  en  bindt  deezen  verVolgends  naar  be- 
booren  toe. 

NB.  De  MORELLEN  wofden  op  dezelfde 
jwyze  geconfyt,  doch  deezen  zet  men  in  het 
bekken  een  nacht  op  den  oven,  en  kooktze 
«t^ürna  den  volgcndc<i  dag  op ; voords  hgn- 
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delt  men  er  mede  als  van  de  kersfen  ge- 
zegd is- 

GECOMFYTE  BRAMBOOZEN. 

Neem  een  mand  jen  goede  verfche  bramboo* 
zen,  doe  er  de  pitten  uit;  laatvoordszo  veel 
fuiker  als  gy  brambozen  hebt  in  een  ketel  koo- 
ken,  ruims  minuten  lang,  doe  dandebram- 
boozeninden  kooieenden  fuiker,  en  iaat  een 
en  ander  nogmaals  8 minuten  kooken  , vooral 
wel  degelyk  op  het  fchuimen  pasfeede  — 
dus  lang  gekookt  hebbende  laat  men  ze  ee» 
geheelen  nacht  over  in  den  ketel  ftaan  , 
fchepze  dan  in  potten  , leg  er  een  papier 
in  brandewyn  nat  gemaakt  op,  en  bind  de 
potten  toe,  zo  zullen  de  bramboozen  zeer 
goed  blyven. 

B R A M B o o z E N ' o E L é E. 

Om  deezen  te  maaken  moeten  de  bram* 
boozen  door  een  zeef  gewreven  worden, 
kookze  vervolgends  . met  3 pond  fuiker , 
even  als  van  de  beziën  foup  gezegd  is. 

BEZlëN-  GELéE. 

Na  de  beziën  uitgewrongen  zyn,  laat  men 
het  fap  nog  eens  door  een  zeef  loopen ; 
neem  voords  op  3 potten  foup-,  anderhalf 
pon  I broodfuiker , laat  dit  zamen  zo  lang  koo» 
ken  tot  het  dik  génoegis,  wél  op  he^f^huiraea 
pasfende;  giet  d^nhet  gekopkteindépottcn> 


zo  hebt  gy  eene  aaMgenaatne  en  gezonde 
gelée. 

Zo  men  vetie  potten  heeft,  giet  men  de 
ko.okende  gelée  aan  plaatjens  — - indien  men 
anders  de  potten , als  boven  gevuld  zynde , 
omkeeit , kan  men  ook  van  de  masfa  die 
er  uit  komt , met  een  dun  mes  plaatjens 
fnyden. 

OECONFYTE  R O O Z El  OT  TEL  S. 

Neem  150  bottels , doe  ze  in  een’  zak  , 
en  fchud  ze  ter  dege  door,  dat  ’cr  de  wol 
afkome ; doe  ’er  voor Js  d^  pitjens  uit,  en 
wasch  ze  dan  in  regenwater  af;  laat  ver- 
volgends  2 en  een  half  pond  fuiker , met 
een  pimjen  water  in  een  koperen  bekken 
fmeltcn,  doe  d^ar  uw  bottels  in,  en  laatze 
«en  quartier  uurs  kooken,  doch  zeer  lang- 
zaam, weder  zorgvuldig  op  het  fchuiraen 
pasfende;  dus  lang  gekookt  hebbende,  laat 
men  ze  ftaan  tot  den  eerst  volgenden  dag, 
iaatze  als  dan  met  nog  een  half 'pond  fui- 
ker andermaal  , en  ruim  5 minuten  lang, 
kooken,  doe  ze  verder  in  potten,  ca  giet 
er  de  fyroop  op. 

CECOKFYTE  GROENE  PRUIMEj^. 

Snyd  de  deeltjes  half  af,  prik  de  pruimen 
met  een  naald , doe  ze  dan  in  water,  in 
een  koperen  bekke  heet  geworden  zijnde, 
en  laatze  dus  een  nacht  ftaan  — neem  voor 
^50  pruimen,  5 pond  fuiker,  l»at  dezelve 
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eerst  5 minuten  kooken»  doe ’er  dan  de  prui- 
men in , en  laat  deezen  nog  een  vierendeel  uurt 
ter  deeg  kooken ; gekookt  zynde  moeten  ze 
tot  den  anderen  dag  ftaan;  kooktze  alsdan 
weder  op , vooral  wèl  op  het  Ichuiraen 
pasfende:  laatze  dus  koud  warden  ; doe  ze 
in  potten  met  de  fyroop  ’er  op  \ leg  *er 
voords  papieren  in  brandewyn  nat  gemaakt 
over,  en  bindt  de  potten  toe,  zo  kunnenze 
lang  goed  blyven. 

AÜOÜRICJEMI. 

Als  men  deezen  zal  inleggen,  moeten  m 
eerst  wel  fchoon  in  regenwater  afgewasfehen 
worden,  dan  in  een  vergiet  gedaan;  afgedropen 
zynde,  laat  menze  twee  nachten  ia  bierazyn 
Haan  , met  een  hand  of  twee  vol  zout , 
meer  of  min , naar  maate  gy  veel  of  weinig 
•augurkjens  hebt;  doeze  in  potten  of  fles- 
fchen , met  byvoeginge  van  wat  gekneusde 
peper,  mierik-wortel , vinkel  en  laurierbla- 
den , doe . ’er  voords  azyn  op  die  in  een 
bekken  of  casfcrpl  van  rood  koper  gekookt 
is;  als  ze  dus  toègericht  zyn,  laat  menze  S 
dagen  ftaan,  giet” ’er  na  dien  tyd  de  azyn 
weder  af,  kook  dezelve  voor  de  tweede 
maal , en  gietze  dan  , als  zy  nog  kookt, 
weder  op  de  augurkjens  , zo  dat  dczelven 
ter  dege  onderliggen  : als  ze  dan  met  een 
blaas  ’er  over  wèl  toegebonden  zyn,  ki»- 
»enze  wel  8 jaaren  goed  blyven- 
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Anders» 

De  atigurkjens  wederom  'gewasfchen  en  zT" 
gedropen  zynde,  doet  men  in  een  fchooiie 
drooge  pot  een  hand  vol  zout,  voords  een 
paar  laurierbladen , eenige  fchyfjens  peper- 
wortel , wat  vinkei  en  heel©  peper , verder 
een  paar  handen  vol  augurkjens  ; hierna 
weder  de  voornoerade  kruien  ,en  dan  weder 
zo  veele  augurkjens  als  vooren;  dit  vervolgt 
men  op  die  wyze  tot  de  laatlle  augurkjens 
toe,  het  zout  boven  alles  niet  vergeetende: 
kook  vervolgends  goede  wyn-azyn  in  een 
koperen  ketel , Taat  derizelven  een  weinig 
beflaan,  giet  hem  dan  cp  de  augurkjens,  en 
bind'  de  pot  met  een  blaas  toe : laatze  dus 
8 dagen  ftaan ; kook  na  dien  tyd  de  azyn 
weder  op  , ,en  giet  hem  , koud  geworden 
zynde,  andermaal  op  de  augurkjens:  de  pot 
verder  weder  wel  ter  dege  toegebonden , en 
in  een  koelen  kelder  gezet  zynde , zullen  de 
augurkjens  wel  twee  jaaren  goed  kunnen 
blyven. 

CECONFYTE  nARBARltSEN. 

Neem  zo  veele,  ponden  broodfuiker , als 
gy  ponden  barbarisfen  hebt;  laat- voords  de 
fuiker  afzon derlyk  met  wat  water  tot  een 
fyroop  kooken , telkens  naar  vereisch  fchui- 
mende , giet  de  fyroop  vervolgends  nog  koo- 
kende  over  de  barbarisfen,  en  laat  dczelven 
dus  twee  dagen  fisan;  giet  ’er  dan  de  fyroop 
af,  en  kook  dezelve  an denbaar  op»  de e ’er 
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vocrds  de  barbarisfen  in,  en  enr  en 
ander  nog  wat  doorkooken  ; fchep  . -r  - 
volgends  de  barbarisfen  op  een  vergiettest, 
en  laat  ’er  de  fyroop  fchoon  afloopcn ; 
kook  verder  die  fyroop  zeer  dik  i noe  de 
barbarisfen  in  een  pot , giet  ’er  de  dikke 
fyroop  over , en  bind  naar  gewQonte  een 
blaas  over  de  pot. 

barbar  IS  SEN-KOEKJEMS. 

Doe  de  fteenen  uit  de  barbarisfen  , en 
ftampze  vervolgends  in  een  mortier  heel 
fyn ; wring  het  gedampte  door  een  digten 
doek,  dat  ’er  al  het  fap  uit  komt;  laat  dit 
nat  tot  een  vierde  part  verkooken . doe  ’er 
dan  broodfuiker  in,  zo  veel  gy  oordeelt  ge- 
noeg te  weezen , laat  dit  te  zaraei!  dik  kbo- 
ken,  fchep  het  dan  op  papieren  tot  ronde 
koekjens;  laat^deezen  koud  worden,  en  be* 
waarze  op  eenc  drooge  plaats. 

CECANTIEISEERDE  ROOZENnOÏ- 
TELS. 

Om  deezen  te  maaken  neemt  men  bottels 
die  geconfytzyn,  iaatze  een  halven  dag  op 
een  vergiettest  liggen , zo  datze  ter  dege 
afgelopen  zyn;  Weotelze  dan  in  heel  fyne 
broodfuiker,  dat  ze  door  en  door  wit  zyn, 
zetze  vervolgends  in  een  warmen  oven,  op 
dat  ze  droog  werden , dan  zyn  ze  ^oed* 
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EXTRACT  VAN  ERAMBOOZEN. 

Neem  een  pond  brarcboozen  fap , twin- 
tig lood  fuiker,  tien  kruidnagelen»  een  half 
lood  kaneel  , zet  dat  alles  in  de  zon  te 
disteleeren  ; maar  houd  een  flesch  apart 
om  optevullen;  laat  het  vervolgends  ftaan 
tot  het  gereed  is ; doch  de  flesch  moet 
ïiiet  toegedaan  worden  , zo  lang  het  dis* 
telcert. 

«ECONPYTE  ROODE  AALBEZieN  AAM 
TK  OSSEN. 

Laat  een  half  pond  broodfuiker  met  een 
weinig  regenwater  kooken,  tot  het  een  dik- 
Ite  fyroop  is  geworden , men  moet  vooral 
wèl  op  het  fchuimen  pasfen;  als  de  fuiker 
Itookt  doet  men  de  tresfen  beziën  daarin;  en 
Jaathet  nog  een  half  uur  kooken;  detrosfen 
"’er  weder  uitgenomen  zynde,  laat  men  de  fy* 
ffcopnogeen  halfuur  kooken,  dan  de  trosfen 
*cr  andermaal  in  gedaan  zynde  , laat  men 
ze  ook  andermaal  nog  een  half  uur  kooken  , 
«n  een  en  ander  doet  men  ten  derden  maa- 
!e;  febep  de  trosfen  daarna  op  een  vergiet 
cn  laatze  droog  afloopen,  laat  intusfehen  de 
/yroop  nog  zo  lang  kooken  als  gy  oordeelt  dat 
genoeg  is;  eihdelykde  trosfen  in  pot  jcirs,  en 
de  fyroop  ’er  op  gedaan  zynde,  bindt  men 
de  potjens  met  blaazen  toe,  als  wanneer *y 
lang  goed  kunnen  bly  vcij. 
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geconfytï  nooten. 

Prik  de  nooten  welken  gy  wilt  confyten 
met  een  bakraald,  fteekze  kruiswyze  door,  zet 
ze  voordfl  6 i 7 dagen  in  water,  driemaal 
daags  ververfchende,  kook  ze  vervolgends 
driehaaal  op , mede  telkens  in  versch  water ; 
laatstlyk  neemt  men  ze  uit  het  water,  en 
fteekt  ’er  eenige  kruidnagelen  in  ; neem  dan 
op  ieder  pond  nooten , een  pond  broodfui- 
ker,  die  eerst  geklaard  moet  weezen  , doe 
’er  voords  de  nooten  in,  en  laatze  koQken 
tot  dat  de  fyroop  begint  te  kleeven  : leg 
daarna  de  nooten  in  ,potjens , en  giet  da 
fyroop,  na  dezelve  alvoorens  nog  een  wei- 
nig gckooktheeft,  ’er  overheen,  en  bind  de 
potjens  toe  als  naar  gewoonte.  ^ 

INCELEGEN  MOEItBEZIeN. 

Neem  een  pond  fap  van  moerbeziën , doe 
’er  een  pond  Aiik^r  by,  cn  laat  het  zamen 
kooken , telkens  fcliuiiiiende  als  ’er  zig  eenige 
fchuim  op  vertopdt ; op  deeze  wyze  eene 
goede  fyroop  b^omen  hebbende , doet  men 
erdegehcele  moerbeziën  in,  en  laatze  koo- 
ken ; als  gy  denkt  dat  zy  goed  zyn , neem 
ze  dan  uit  de  fyroop  en  leg  ze  in  potjens, 
giet  ’er  voords  ook  de  fyroop  over  heen, 
na  dat  dezelve  nog  eerst  eens  doorgekookt 
heeft /t' leg  ’er  verder  een  papier,  dat  in 
brandewyn  geweekt  is , op  , bind  ’cr  naar 
gewoonte  een  blaas  over  Jjeen,  zo  kunt  gy 
ze  Ung  bew»arcB., 
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BBZlëN-SOUP. 

Neéiil  l*(5n(3e.  aalbeziën  , doe  ze  vart  de 
fteelen,  druk  ze  dan  in  (lukken,  en  wring 
ze  vcrvolgends  door  een’  doek ; laat  ze 
voords  tién  dagen  lang  in  een  pot  (laan  » 
gietze  daarna  zachtjes  af,^dat  het  dik  in 
de  pot  blyve;  doe  de  Toiip  in  flesfchen,  en 
zet  deezen  in  de  zon  te  disteleeren ; als  de 
fOLip  uit  de  flesfchen  begint  te  gisten,  giet 
men  ’er  een  weinig  gefmolten  boter  op , en 
flopt  de  flesfchen' met  een  kurk  toe,  20 
kan  men  ze  tot  den  winter  bewaaren. 

ikgeleöen  citroenschillen. 

Doe  het  vleesch  en  ’t  wit^  uit  de  citroe» 
flen  9 fnyd  de  fchülen  voords  aan  vierde» 
parten,  en  zet  deezen  drie  dagen  te  wecken, 
doch  zy  moeten  alle  dagen  vërverscht  wor- 
den ; kookze  vervolgends  in  regenwater , 
tot  datze  murw  beginnen  te  worden , fcliep- 
ze  dan  op  een  fchoon  ferviet , waarop  zé 
moeten  blyven  liggen  tot  ze  droog  zyn  i 
kook  vervolgends  geklaarde  fuiker,  doe  de 
citroenfchillcn  voornoemd  daarin,  en  laat 
ze  kooken  zo  veel  genoeg  is  : fchep  de 
fchilien  voords  in  een  pot , laat  de  fuiker 
nog  wat  kooken , tot  een  bekwaamen  fy- 
roop  , en  giet  deezen  vervolgends  op  de 
fchilien. 

NB,  Op  dezelfde  manier  behandelt-  meii 
ook  de  oranjeschii;.len,  en  oaANjESNip- 

PERS. 
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EXTRACT  VAN  YPOCRAS. 

Om  deezen  zeer  fmaaklyk  te  hebben 
neemt  men  4 lood  kaneel,  4 lood  galega, 
eep  half  lood  nagelen , i lood  peper,  en  i 
lood  gember;  floot  dit  alles  zamen  fyn,  doe 
’er  voords  anderhalf  halfjen  brandewyn  op  , 
en  laat  het  dus  12  dagen  lang  in  de  zon 
disteleeren,  het  dagelyks  viermaal  omfehud- 
dende  : van  dit  gedisteleerde  vocht  doet 
men  twee  lepels  vol  in  een  kan  wyn,  met 
byvoeginge  van  zo  veel  fuiker  als  men  wil , 
dat  is  naar  men  de  ypocras  taeer  of  min- 
der zoet  begeert  te  hebbea. 
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EERSTE  HOOFDSTUK; 


Handelende  over  hef  maaken  van  veclerr 
hande  Soupen. 


Soup  vun  kalfsvïèesch,  Bladi.  i« 

Jtlanke  rystfoup  zonder  grosnte,"  a* 

J^ermefel-foup , met  groente.  *” 

I . zonder  groente,  S* 

Soup  van  gepelde  gant. 

<•— — d la  reine. 

om  in  de  vasten  gegeten  te  'StfOrden.  4. 
Melk  - foup.  ' , 

Kervel  'foup.  iWarmoes  genaamd.')  S* 


Blanke  koolfóup. 

Blanke  foup  van  groipe  erveten» 

6. 

Pasty -Joup. 

mmrn 

Eene  andere' foup 

7- 

Soup  van  geele  ervoten.: 

8» 

Xuuring-/oup» 

9* 

Blanke  foup. 

Linzen  foup. 

10. 

yue  voor  Joup  of  Ragci. 

«.M 

Bruine  rystfeup. 

ll» 

— ■■■  foup  v\m  fago  gemaakt. 

— ' ■ " • van  Raapen. 

32. 

■ — ipan  geele  wortelen. 

— ' van  kool. 

~ 

Bruine  uien -foup. 

13- 

Soup  van  kreeften, 

/ 

Krtsf- 

INHOUD. 
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ireeften  fsiip  met  groente»  Bladz.  14 

Soup  van  ‘wiiteboonen.  — 

j^oedel-Joup.  - - ^5 

TWEEDE  hoofdstuk. 


Het  bereiden  van  rundvleesch  , op  veèler- 
leie  wyzen,  en  van  allerleie  rtuKken. 


Ribjiuk. 

Bladz.  lö. 

Rosbief. 

— 

Osjeborst. 

Osfe  rollade* 

17* 

Om  een  bruine  tagoé  te  maahn. 

18, 

Öslefchyf. 

■— 

Boeuf  d la  modi* 

19». 

Osjelapjens. 

Osfeliaas. 

yerfche  Osfeiong* 

20. 

Hoe  brefs  gemaakt  wordt. 

— i 

Andere  manier  om  een  osfeiong  toettberei- 

den. 

20  en  zi. 

Osfeverhemelte* 

nu 

Zwezerikken.  ’ . 

nüi 

UtërSi 

22  en  23. 

DERDE  HOOFDSTUK. 


Verfcheide  wyzen  'om  kalfsvleesch  te  be« 
reiden. 

kalfskop.  BladZi'  it» 

Óp  de  voyze  ah  fchildpdd.  25 

Anders  om  hem  blank  te  tnaakem 

Y 
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Kalfstong,  Bladz.  üf  en  26. 

Kalfszwezerikken, 

— — d la  breje. 

Kalfsborst. 

JCalfs/chyf.  , 

Kalfs  -Friandoe, 

Kalfs-viUet, 

Keulfche  Frikadellen. 

Kalfslapjens , gejioofd. 

Kalfsrib  , hoe  te  rooken. 

Kalfs-rollade. 

Kalfs'Poulet. 

Ragou  van  kalfsvleeseh, 

Kalfs  cotteletten. 

gejioofd. 

Cotteletten , in  papieren  gebraden. 

Andere  manier-  van  Jtooven. 

Kalfs  - Frikadellen. 

— ’aan ’t  fpit. 

Kalfslever. 

VIERDE  HOOFDSTUK. 

Handelende  over  de  onderfcheidene  wy- 
zen,  waarop  Shaapenvleesch  toebereid 
wordt. 

$chaapenkop.  Bladz.  39  en  40*^ 

Schaapentongen.  40. 

— — op  den  rooster  gebraden.  41- 

Schrapen  - ooren.  . — • 

De  baden  van  een'  ram.  41  e»  42. 

De  jl&art  van  mi'  IiamL 


s8. 

èp  tn  30é 
30  en  31. 
31. 

33. 


33. 
53  on  34, 
34* 

35- 

35  en  36^ 
56. 

37. 

37  on  38. 
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Lamshout , gekookt»  Bladz. 

Anders  d la  brefe. 

Lams  carré.  . ’ 

Ltnishout , mei  chatoüen  bereid. , 

met  gebraden  aardappelen.  ' 

Coiteleüéh , gebraden. 

gejleofd. 

Lams-vükt.  , , , 

Haché  van  gebraden  Lamsvleech. 
Schapenvleesch , in  maniere  als  xDÜdbrdad. 
Lams-  of  fchnpen-lever. 
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48. 

43- 

44. 


45- 

45. 

45. 

47  i 


VYFÖE  HOÖFDSTÜk. 

Inhoudénde  het  bereiden  van  alles  wat  riieti: 
van  een  tam  varken  , versch  kan  ge- 

bruifcen.  ¥ 


J/arkenskop. 

Varkenstongi 

Varkensooreny 

Varkenspooiem 

d la  brefe. 

Fricasfé  van  varkènsvleesch» 
tLim^  d la  bragourie 
Haché  van  varkensvUesch. 

Rollen  van  var kensv lees ch  met 

Varkens  'carbonnaden. 

Speenvarkens. 

yarkenskop. 


Bladz.  48fi’ 

49- 

50- 


Ji- 

vogelèn. 

51  «ra  52. 

52  en  53. 

53^ 


Y 2 
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ZESDE  hoofdstuk. 

Het  toebereiden  van  Herten.  Rheecn, 
Haa2en  en  Konynen,  als  mede  van 
wilde  Varkens. 

Uertenvkesck.  Bladz.  yy. 

JVi'ti  verken.  — ' 

Rheebout.  — 

Staaxtfiuk  van  een  hert  of  rhee,  56. 

Rollade  van  een  rhee  of  hert.  — 

Hachê  van  rheevleesch.  57. 

. ■-  van  hertenvlees ch.  — 

Fricasfé  van  een  rhee.  — 

Andere  voys  om  voild  te  Jloaven.  58. 

Haazen- peper.  58. 

Geforcerde  haas.  59. 

Een  jonge  haas,  op  den  rooster  gebraden.  — 

— geftoofd.  60. 

Een  konyn , op  den  rooster  gebraden,  — 

Konyn  als  haazen- peper.  61. 

Een  konyn , geftoofd.  — 

■■  ' '■—  als  geklopt  kalfsvleech,  — 

ZEVENDE  HOOFD  STUK. 

Het  bereiden  van  allerlei  Gevogelte, 

«la  royale. 

Kalkoen.  . Bladz.  Ö3  en  64. 

Geforceerde  kalkoen,  64. 

Gevulde  kalkoen.  65. 

Gans , met  cajianjes  gevuld, 
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Ganzen  •fricasfé , van  den  af  val.  Bladz. 

67. 

Hoender-ragou. 

— 

Hoender  fricasjé. 

(58. 

Jonge  kiekens  , heel  ^ met  pietercelie-faus. 

enz. 

69  en  70. 

Hoenders , met  een  kreeften  faus. 

71  en  7%’ 

Kiekens  met  oesters. 

72. 

Geforceerde  boenders. 

73- 

Kiekens , op  dén  rooster  gebraden. 

in  papieren. 

74- 

Duiven  coupat. 

- — • jnet  komkommers. 

75» 

fricasfé. 

— . d la  crapadille. 

— 

Geforceerde  duiven. 

7<5. 

Wilde  gans. 

77- 

Hachê  van  gebraden  Ganzenvleesch, 

78. 

Eéndvogels. 

Gecanariede  eendvogels. 

7y- 

Capoenen. 

agtste  hoofdstuk. 

Hoe  men  allerlei  gevogelte  a ladaubetoe- 
richt,  alsmede  hoe  men  geléc  daartoe 
maakt. 


Kalkoen  d la  daube. 

Bladz.  80. 

Om  gelée  te  maaken. 

— 

Gelée  van  hertshoorn. 

81. 

Kalkoen  in  geléé. 

\ — 

Kapoen  in  gelée. 

82. 

Korper  d la  daube. 

— 

Ham- glacé, 

Yo 

83» 
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Speenvarken  in  fult.  Bladz. 

Hoe  j^lerlei  gevogelte  lang  te  bewaaren.  — ^ 
Kalfs  rollade  in  gelée.  84. 

Wilden  varkenskop , om  denzelven  jaaren 
lang  te  kunnen  bewaaren.  Sy. 

NEGENDE  HOOFDSTUK. 

Handelende  over  het  hraaden  van  allerleie 
foorten  van  tam  en  wild  vleesch  en  gevo- 
gelte , als  mede  over  het  toebereiden 
van  eenige  faufen. 

Rundvleesch , aan  ’t  fpit.  . Bladz.  8<S. 

Rosbief,  op  de  wyze  der  Engelfchei}.  87. 

JCalfsribf  aan  ’t  fpit.  — . 

Kalfsfchijf , gebraden.  88, 

Scbaapenbout  gebrarlen.  89. 

VerfcJ.e  ham,  gebraden.  — 

Gebraden  fpeenvdrken.  pq. 

Een  jong  wild  varken  gebraden.  — 

Ham  , lendeftuk,  enz.  in  een  pan  of  bak- 
oven gebraden.  ‘ — . 

gebraden  jtaart-  of  ander  Jiuk  van  een  hert 
of  rhee..  _ ' 91  en  92» 

Een  haas , konijn , enz.  aan  ’t  fpit,  ' -r 

in  de  pan.  — 

Ratryzm,  aan  het  fpit.  P2. 

Gans,  aan  ’tfpit.  P3. 

Gebraden  /nippen  en  Kempbaaneri.  p4. 

Eyfterr  en  kraamsvogels»  — • 

Blivoren.  — 


Quariels,  ook  wachtels,  genaaid, 
pinken  aan 


9.S- 
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Korhoen  , met  naeder  aangezetten  kop  en 
Jlaart.  Bladz.  9d. 

Tamme  en  wilde  eendvogels , in  de  pangebra- 
den.  97» 

Leéuwnkken , aan  ’t  jpu  gebraden, 

Kalkoen  aan  ’t  /pit,  ^ 98. 

Kapoenen.  " 99. 

Jonge  kalkoenen.  — 

Ooilam  f geheel  aan  't  fpit.  — . 

Ooilams- bout  jen  en  jldartjluk,  100. 

Duiven,  aan  ’t fpit,  — - 

Mojlaart - faus, 

Mierik  Tfaus.  lou 

Ajuin -faus,  — . 

Saus  om  by  een  wilden  varkenskop  gegeten 
te  worden.  — 

Room  faus,  loa. 

Saus  van  rbynfchen  voyn,  — 

Barbarisfen  - fans, 

5a  vara  kappers,  _ 

Anchavis  - /a«jr.  I03, 

Hfic/je ' /aKJ»  103, 

TIENDE  HOOFDSTUK. 


Handelende  over  het  maaken  van  ver- 
fcheide  pastyen,  met  zachte  en  harde 
korften  , als  mede  het  maaken  van 
veelerhande  poddingen , en  het  be-  , 
reiden  van  faufen  , die  by  de 
pastyen  gegeten  worden. 


Pasty  van  Rundvleesch. 
Qsjenhm. 


Y4 


Bladz.  10^. 

Jo?. 
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Paity  mn  een  kalffchyfen  en  van  een  rol- 

Bladz.  lol, 
■ lamsbout.  J07. 

herten  of  fheenvleesch.  —z 

Verkenspqsty.  ' • jqs, 

kalkoen  en  hoenders.  -- 

/nippen kraanvogels, 
enz,  ■ log. 

iranfche  pasty.  nc. 

P astyen  met  allerleie  zachte , dat  is  murvqe 
korsten,  in  pannen  en  in  fchotels. 

Esn  kieken  - pastys 
Toert  van  hoenders. 

Schotel- pasty  vari  hoencler^»  ll2  en 
Duiven -toert. 
yieesch- pasty. 

Stokvisch  - pasty. 

Paling  ■ pasty. 

Gar naaien  - pasty, 

Pasty  van  oesters^ 
fotteletten  - toert. 

"Poert  van  lamstongert^ 

Pasty  van  kreeften, 

Engel/che  podding. 

Jtaliaanjche  podding,) 

Podding  d la  reine, 

Room- podding. 

Sago  ’ podding. 

Podding  van  ryst., 

Pohli^  van  aardappelen, 

Podding  van  voortelen, ' 
jCastanje  podding. 

Podding  van  voittebooneti) 


in» 

112. 
II3r 

113. 

114. 
ÏJ5- 

116. 

117. 

115. 
nö. 

Ï2p, 

121. 

132. 

123* 

J!?4. 

?2J. 
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gladï.  126. 
1Ü7. 


Cateau  chirhon. 
ü— — - de  mareine.. 

Amuektten  van  fpinagie, 

Oploop  vc.n  parmefens, 

■ . vermefel  fagOf  m^^krtnnen » «nmeil.  12^ 

Blmc  mtnché, 

Schoremanché. 

Styffla. 

CInnasappel  fchil. 

Beziën  • gelée , in  een  vorm. 

Citroen  - vla» 

Beziën  • vla. 
yia  van  bitterkoekjens. 

Gelée  van  queeen , in  een  vorm» 

Bapiton  van  lamscotteletten. 

_____ — lams-  of  Jchaapet}  • ton^ortf 
— Duiven, 

Tallingen.  ■ 


Ï29f 


132, 

133. - 


Eiër ' kaas. 
^mandei  - k^as, 
^oomkaasjens. 


’34' 

?3J. 


ELFDF,  hoofdstuk. 


Handelende  over  het  ftooven , en  verder 
anders  gereed  maaken  vari  allerleie 
^ fruiten. 

Compot  van  appelen.  Bladz.  136  en  137. 
Compot  van  pippeHngdoren.  12,1- 

Pippelingdoren  „ gejlüofd.  , J3B, 

Malve  appeltjens , van  bellefleuren  of  pippe- 
lingdoren,  — 

Appelpent, 

' y S 
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Conipot  van  perjiken.  ®Udz.  39* 

Compot  van  abricoozen. 

^arsfen , eejloofd.  —g. 

Morellen. 

KruisbeziëTif  J40, 

^albeziën.  — 

Peeren^  gejloofd,  — 

Qiteepeeren^  gejïoofd,  141,  , 

'Menetten  , gejtqofd,  of  tgt  em  f ompot  be- 
reid. 

Canteloup,  en  143,  • 

Conferf  van  vlierbeziëtf. 

Appel  - pasty,  I43, 

TWAALFDE  HOOFDSTUK, 

Handelende  over  het  zoiiten  en  rooken  van 
versch  vleesch  , het  maaken  van  worst, 
lever-  en  bloed-beuling. 


fmelteUg 

madz,  145, 

Rolpens. 

I47f 

Hoofdkaas. 

048. 

Gebakken  rolpens, 

149. 

Leverbeuling. 

— 

Bloedbeuling, 

Saufyjen  de,  belogne. 

UQ  en  151» 

Spek  worst. 

153. 

Brabandfche  worst.  . 

— 

Hfiite  worst.  V 

U3. 

Saujyfcn  van  een  hw. 

U4. 

Osje  - worst. 

Varkens  worst. 

UJ* 

C.sfm  boofdvleescÏ!. 
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P^arhens'  hcofdvleescb  en  mn  een  kalfskop. 

\ Bladz.  f56. 

JVitte  ’worst^  die  ongemeen  delicaat  is.  -r? 

DERTIENDE  HOOFDSTUK. 

Handelende  over  htt  ftooven  van  aller- 
lei e Groenten , alsmede  hoe  men  dezelve 
af  kookt , en  tot  falade  maakt. 

Pastelyn. 

Zuunng  met  kalfsoogen. 

Selderie. 

Schorfeneelen. 

Aspergies^  ge  (loof d» 

Slier  aspergie. 

Spenagie. 

Jlndyvie. 
hof  mn  jdndyoie, 

Raapen  - Jleelen. 

Witten  faapen,  gelioofd. 

JLange  raapen, 

Qeele  raapen. 

/fardappelen , gejloofd. 

Paardebloemen 
Kroppen  ^ gejloofd. 

Witte  kooi. 

Savojen  kool. 

Bloemkool. 

Rode  kool. 

Boerenkool. 

Spruitjens. 

Qeele  wortelen. 
rfsrr-  busjpot  — spet  aardappelen.  i (58  en  i(5(5. 


piadz.  158. 
JJP. 

?<5i. 


J62. 

JÖ2  en  i6c« 

löj: 


1(54. 
164. 
:{64  en  i6<r. 

166. 

167. 
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Witte  •cDortelen,  Bladz. 

Snyhoonen.  jyg. 

Jngelegen  fnyboonen,  — 

Zuurkool.  — 

Hop.  17 1, 

./^spergieboonen.  171  en  172. 

Jnselegen  afperdeboonen,  172. 

Hrtichokken.  ^ 

f^erfche  Champion^.  - — 

CeJ arceerde  Kroppen.  173. 

Hmersfoorder  raapeih 

Peulen.  174. 

Dop  - erwten.  — 

Copucyners.  — 

Gejloofde  aardappelen.  ‘ï7J. 

Gebraden  aardappelen.  ~ 

Ingelegen  fteelmoes.  — 

Gedroogde  boonen-  1 7Ö, 

Boeren , o/ , groots  hoonm.  met  de  fchil. 
OlipodrigOf  of  gelderfche  huspot.  177, 

VEERTIENDE  HOOFDSTUIC 

Handelende  over  het  ftooven  en  braa-^en 
van  allerleje  fo'orten  van  Boomvruchten . 


Zoete  appelen.  ' 

Paradys  appelen. 
Bellefleur.^  hoe  te  braaden. 
Pippelingdoren. 

Jppelpsnt, 

Renetten.  , 

Peeren. 

Qtieën^gejtoofd. 


J3Iadz. 

178, 

179. 


180. 
180  en  i8i* 
j8i  en  182* 


I 
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Bladz<  iS2. 
183* 


Queën  met  eorenten, 

£fuimen. 

Witte  pruimen,  gejloofd. 

Groote  queën,  g^oofi.  — 

Sint  jans  bezien,  ef,  node  aalbezien.  — • 

Kruisbeziën.  184. 

Karsfen.  ^ 

Roozen-bottels,  • 185. 

Maeroni.  — 

Gefarceerde  komkommen,  185^ 

<~  • peer  en.  — • 

*■  — appelen-  — 

hippelen  , hoe  te  bakken*  187; 

Gebakken  peeren.  — 

Font  jus.  ■ ^ . 

Masferons,  — 

VYFTIENDE  HOOFDSTUK, 
liet  toebefeiden  van  allerleie  Saladen. 


Salade  <oan  ojoitte  kool. 

Bladz.  189, 

189  en  190. 

— Boerenkool. 

190. 

■■  — ■ -»  Knollen. 

— — — Suiker  • voortelen. 

191. 

■'  » Jonge  fnyboonen. 

Salade  vón  Jelderiewortel. 

19  r. 

Kropfalade. 

392- 

Salade  van  arsdyvie. 

- 

Latou,  of  hoffalade. 

F' «Idfalade. 

393. 

Molfalade. 

Sal^  van  rammenas» 
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Komkommer ‘falade.  Bladx.  194; 

Saladé  <üan  waterkers,  — 

Dun/el,  — . 

Kleine  i)èi.  ipj. 

Salade  van  appelen  — peeteii.  — 

Haring  - falade.  — 

Salade  van  aardappelen,  ipö. 

Franfche  falade.  — . 

ZESTIENDE  HOOFDSTUK. 


Uandelende  ovër  het  inleggen  van  allerleié 
Groenten,  en  hoe  foramigen  derzelven 
gedroogd  worden. 


Éuürhai. 

Bladz.  198. 

Snybeonem 

199. 

jIJpergieboofieHi 

200. 

Snybooneny  mze  zuur  te  gebruiken.  — 

Aniyvie. 

201. 

Ingelegen  króppen^ 

202. 

Savooikool, 

■— 

Porcelein, 

203. 

Afpergiesi  , 

— 

Jngelegen  hop. 

— 

Ingelegen  (leelrhdesi 

204; 

Boerenboonen. 

204  en  205’. 

Ingelegen  erwten. 

20J. 

Ingelegen  kruisbeziën. 

20(5. 

Gejloofde  ingelegen  kruisbeziërii 

— 

Ingelegen  aalbeziën. 

— 

Ingelegen  queé'n. 

. , . 207« 

Komkommers  om  by  ragou  te  gebruiken,  — 

Vekehkomkmmers^ 

2C8.- 

I N H Ö Ü D. 


tngeïegen  artichokken,  Bladz.  209. 

Sleden.  — 

Ingelegen  barharisfeti.  ' 2 10. 

Z.EVENTIENDE  HOOFDSTUK. 

Handelende  over  het  droogen  van  eeiiige 
Groenten  i en  hoe  men  dezelven  ver- 
volgends  Hooft. 


Gedroogde  Eoerenboonen. 

Bladz.  21 r; 

Gedroogde  boerenboonen , gedoofd. 

— i 

Gedroogde  Jnyboonen. 

2IS. 

- ■—  — gejloofd. 

— ; 

heeren,  of  JUikerboontjens, 

213, 

■ . afpergies. 

artichokken. 

214. 

— — komkommers.i 

-* — ■ roozenbottels. 

215* 

— — gejloofd^ 

— — f ruimen. 

' ■ Karsfen. 

2I(Ji 

«—  Appelen^ 

. agttiendë  hoofdstuk. 

Handelende  over  het  gereed  maaken  van 
eenige  Grutten. 

Bladz.  217. 

Lammertjes  pap.  ... 

Kyst  en  bry. 

nrooge  ryst.  aig. 

Gisfste  bry^  , ^ 


■’H 
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Bladz.  2ï9i 

320é 

221* 


222. 

NEGENTIENDE  HOoEDSTÜK. 

Handelende  over  de  onderfcheidene  wyzeil 
waarop  riviervisch  wordt  toebereid , 
als  mede  het  bereiden  der  faufeni 
welken  by  dezelve  worden 


gegeten. 

r" 


Watetvisch, 

Bladz.  223é 

Sausbaars. 

224. 

Gejtoofde  haarfé 

— 

Gebakken  baars. 

225. 

Snoek. 

— u 

Eiër  fans. 

22Ö« 

Snoek , gekoekt  aïs /chelvischt 

227. 

Mostaart  faus. 

— 

Snoek , gejloofd. 

aaj en  228 

Haché  van  fnoekt 

229. 

Gefarceerde  frioek. 

230.- 

Kapper  fans. 

Gefarceerde  Jhoek.  met  een  f^ne  korst,  231. 

Snoek , op  den  rooster  gebraden. 

— 

Cotteletten  van  viscJi. 

232, 

Schotel  pasty. 

233- 

Snoek , aan  ’t  fpit  gebraden* 

— 

Anchovis  faus. 

234. 

Karper  f gekookt. 

itflr- 

Kluiijens* 

Knoedels. 

PKitte  hoonefii 
Gedroogde  groenervsteUi, 
jippelprol* 

Broodfoupé 


l N H Q U-  D, 


355 
Bladz.  22S’ 


KciTper  blacuw  gekookt. 

Gedoofde  karper. 

Karper  t mt  gejioofd. 

op  den  roostert  of  aan  fpit. 

Roodcn  wyn-jdus. 

Gefarceerde  karper. 

Paling , blaauw  gekookt. 

Lep  • aal. 

Fricasfé  van  Paling, 

Gedoofde  paling. 

Paling , op  den  rooster  gebraden, 

in  gelé.  . 240  m 241 


2^6, 

237* 

238. 


259. 

240. 


Gemargineerde  paling. 

242. 

Brafem. 

— 

gebakken. 

243- 

Voren. 

— 

— gebakken. 

— 

Grundels,  gekookt. 

— 

gebakken. 

244. 

Forellen  f gekookt. 

— 

Pietercelie^aus, 

1 

Zalm. 

245. 

gebraden. 

Zdlmjiaart,  gekookt.  ‘ 

240, 

op  den  rooster  gebraden. 

— - 

Kikvorjchen, 

247. 

KrakoUen, 

Kreeften, 

; 24ö<. 
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twintigste  hoofdstuk. 

Het  bereiden  van  allerleie  foorten  van 
zee-viscbv  als  mede  van  de  faufen, 
welken  by  dezelve  worden  ge- 
bruikt. 


Kdbeljauvi. 

Bladz.  351. 

Kabeljauwjlaart  ^ gejloofd. 

35  3. 

Schelvisch. 

gejioofd. 

!^53-‘ 

— 6p  de7i^  rooster  gehradetté  ■ 

Tongen. 

354- 

gebakken. 

Bot. 

— ^ gebakken,. 

355. 

Schol,  gekookt. 

Znuring-faus. 

355. 

Schol,  gebakken. 

Tarbot,  gekookt» 

— 

gefioofd. 

2J7-. 

Rog. 

— 

Heilbot. 

' — 

Steur. 

258. 

Ingelegen  Jleur. 

Spiering. 

259. 

gebakken. 

' — ' 

Schildpad. 

2Ö0. 

Oesters,  gejioofd. 

2ÖO. 

— — gebraden. 

— 

— ' gebakken. 

aöJ. 

Mosjelen. 

— 

Gelmfde  Mosjelen, 

— 

X N H O V D, 


Stolvisch, 

Gejloofde  Jlokvisch. 
Laberdaan, 

Hark, 


•o* 


3jy 

Bladz.  2(52. 

293* 


EEN-EN.T  WIMTIGSTE  HOOFDSTUK. 

Handelende  over  het  maaken  van  aller- 
lei gebak. 


Sotergebak. 

Amandel  taart, 

Pruimen-taart, 

Karsfeu'taart.  ■ 

Bramhozen-taart, 

Abricozen-taart. 

Kleine  citroen-taartjens.  ^ 

Een  groote  citroen-taart, 
Aniandel-Tulleband,  — 

Kleine  kadrieljens, 

BUquit-tulband. 

Een  lelie  van  Cadrielje. 

— Bisquit. 

Tulband  van  moscovisch  brood. 

Een  lelie  van  moscovisch  brood. 
Engeljche  podding  die  gebakken  wordt. 
Boter  fpritzen. 

Sneeuwballen. 

jlppelkoekjens. 

Schelpen. 

Soezen. 

Droppelkoekjens, 

Za 


Bladz.  269. 
265. 
2(50. 


267, 

263. 

2Óp. 


270. 

271. 
271. 

273- 


35Ö- 
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Bladz.  27f 

Boe  de  room  daartoe  gereed  gemaakt  — 
‘wordtr  - 27T 

Moscovi/che  kaakjens. 

Èdelmogende  koekjens.  27(5i 

Engelfclie  koekjens.  „L  * 

gaoden  koekjens,  ' 

Zdmerensjens.  078 

Saiif'^fen.  ^ 

Roozen-lioekienr.  _ 

Tulband  van  engelsch  brood  y ter  zvsaarte 
van  twee  ponden.  ^‘•g. 

Amandelpars. 

TWEE  - EN  - TWINTIGSTE  HOOFDSTUK. 

Handelende  over  ’t  maaken  van  gebak  om 
by  ’c  eeten  te  gebruiken. 

Vkesch-pastyen,  Bladz.  280. 

'Zvoeezerikken-pastj. 

Pastytjens  van  kalfsJiersfens.  281. 

oesters. 


garnaalen. 
van  varkensvleeschy 


SdufyfenbYoodjens. 

Kleine  pastytjens  van  I oendervleesch. 

— — — — — , kalfsvketch» 

Cotteletten  iü  deeg,  - - 
Moomtaartjens, 

Een  groote  roomtaart, 

Rysttaartjens. 


282. 

283. 

285. 

284* 

28j. 
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Jppeltaart. 

Kleine  appeltaartjent . 

■ Beziën  • taartjens. 

Ktrsfen  - taartjens. 

appeltaart. 

Peerentaart. 

Gierjte  - taart. 

Makronnen  - taart. 

Taart  van  oranje ‘appelen» 
Amandel » taart. 

Merg  taart 

Taart  van  groote  nooten, 
Tulleband  van  zusterdetg. 

Kaak]  en  s. 

Wente<teefjens» 

Evenveeltjens. 

Uüjteekfeltjens. 

Syroop  ■ koekjens. 

Halve  maantjens. 
Kervelkoekjens. 

Koekjens  van  geele  •wortelen. 
Spaanfche  koekjens, 
Amandelbroodjens. 
Nonnekoekjens, 

Spiegel  koek. 

Poffertjens. 

Spekjlruif, 

Strevels. 

Wafelen. 

Franfche  voafelen , of  cabletten, 
Hoezé- koekjens. 

Colombynen  - koek. 

Pamekoeken.  ^ 

tl 


Bladz.  28Ö. 


287. 

238. 

289* 

290. 

<291. 

292- 

293- 
29i- 


29ji 

297. 


299- 


300 

301. 


3^ 


INHOUD. 


Spek'p  '.nnekoeken, 

Dim'ie  J^annekoeken» 
jlppeikoekjens. 
niy<oeken. 

K'-^lkoeh' 

Oblie 

6'  hollen, 

Ruhujn. 

Ka7mo'":nges, 

Koos^eban. 

Ruston 
Roede  letten, 

Champion!, 

Toerte  mene  vullien. 

Gebakken  greote  moten, 
Kanonnetjens. 
j^umebtten,  ' 

Eiergebak  voorde  rooms chgezinden . 

tendagen. 

Suikerkoek]  ens. 

Ronde  Suiker broodjens. 
Krakelingen. 

Kaneelwaf eitjes. 

Pet  de  gutain. 

Boterkoek] ens.  , ‘ , 

Wespen  - nestenl 
pjonnekoekjens,  . 

F lier  (kuif, 

Marfepein. 

Kuifche  zusterkoek. 

Rignetten  of  gefpoten  gebak, 
Duit/che  amandelkoekjens, 
Koninginnt  bejehuit. 


Bladz.  jol» 
.302 

!P3* 

304- 

305. 

306. 

307- 


308, 

309. 


op  vdt' 


310. 

311. 

312. 

313* 

314. 

3U- 

316. 

317* 

317. 


V 
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Koninglyke  marfepein,  Bladz. 

Limoen -koekjem,  319. 

Macronnen.  — 

Toverboek.  — 

Suiker -bef chuit.  ^ 320. 

,MajiricJitfcbe  voafeltjens,  ^ 

Hylikmaaker.  ~ 

Gflfeaw  charbon,  321. 

DRIE-EN-TWINTIGSTE  HOOFDSTUK, 

Handelende  over  het  inleggen  en  confyten 
van  Fruiten. 


Ceconfyte  queên. 

— — Apricozen. 

Apricozen  in  brandewyn. 
Morellen  in  brandewyn. 

Zuur. 

Barbdrisfen  in  zuur. 
Roozenhottels  in  zuur. 

Hoe  men  fuiker  klaart. 
Geconfyte  Kersfen. 

Bramboozen.: 

Bramboozen  gelèe. 

Beziën  - gelée. 

Geconfyte  roozebottels. 

— > Groene  pruimen^ 

Augurk}  ens. 

Gecor>fyte  barbarisfen. 
Barbarisfen  koekjèns. 
GecantHifeerde  roozenhottels. 
Extract  van  Bramboozen. 


Bladz.  322. 
324. 

32J- 

326. 

327. 

323. 

329. 

330* 

aar- 

sje. 
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Geconfyte Toode  aaWfiziënaantrqs/eh.BhdZi  3^5 
— ISfooten 

Jngekgen  Moerbeziën.  — 

Beziën  foup.  334. 

Ingelegen  citromfchiUen.  , — • 

Extract  mn  ypocras.  ■ 335»' 


V 


